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ENCICLOPEDIA DOMESTICA 


E 

EDERA TERRESTRE 


io5o. O troppo d'edera terrestre .—Togli edera 
terrestre quanto basta per estrarne una foglietta di 
sugo; pesta ben bene in un mortajo, e passa con 
forte espressione per tela bianca. Getta il sugo ot¬ 
tenutone in una catinella con due libbre di zuc¬ 
chero; chiarifica, cola, metti di nuovo a fuoco, 
cuoci a piccola perla, e finalmente serba questo 
siroppo in bottiglie. ( Le Maitre cV hótcl. confis. ) 
Il detto siroppo è molto raccomandato nelle 
infreddature trascurate, negli sputi di sangue, ecc. 
Si prende alla dose d’un cuccbiajo in un bicchiere 
di decotto d’edera terrestre. 

ELEOSACCARO 

io5i. Gli cleosàccari non sono altro che com¬ 
binazioni d’un olio volatile collo zucchero, o piut¬ 
tosto un’ intima mescolanza di queste due sostanze 
die si ottiene triturandole insieme. Per esempio, 
un’oncia di zucchero può benissimo inzupparsi d'uno 
spopolo ed anche d’un grosso dolio volatile. Quanto 
piu v ha di zucchero, tanto più n’è rintuzzato l’olio. 
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c quindi diviene mescolabile coll* acqua in cui si 
voglia sciogliere lo zucchero cosi aromatizzato. 

Si fanno degli eleosaccari con olj volatili di 
cedro, (li fior d’arancio, d’anice, di finocchio, di 
cannella, di garofani, ecc. Gli eleosaccari di scorze 
di melarance o di cedro recenti, che si fregano forte 
sullo zucchero, sono più gradevoli, ma contengono 
un tal poco di polpa di queste scorze. Se ne fa uso 
par aromatizzare diverse bevande. (V. LI MONE A) 

i o5i. Eleosàccaro purgativo. — Fa un eleo- 
sàccaro con 2 grossi d’olio volatile di melarance e 
i4 once di zucchero bianconi polvere; indi tri¬ 
tura insieme con esso 2 once di gialappa in polvere 
e 4 grossi dicremor di tartaro. — La dose è di 2 a 
3 grossi, da mescolarsi ad un bicchier d’orzata. 
Questo eleosàccaro conviene alle persone che han¬ 
no troppa ripugnanza a’ rimedj purgativi. (/. J. 
Virey ) 

ELISIRI 

io53. Elisir dorato di Pouch. — L’uso noce- 
vole che si suol fare de’ liquori indusse il chimico 
Pouch a cercare i mezzi di comporne uno il quale 
avesse a solleticare i più schifi palati e insieme a 
produrre i migliori effetti per la sanità; e ne venne 
a capo col seguente elisire : 1$. Acquavite , a 18 
gradi, lib. io; zucchero puro, lib. 4; acqua di fiu¬ 
me , lib. 4 ; grani moscati ( abclmoschi semina ) } 
grossi 2 ; ànice stellato, grossi 2 ; zafferano comu¬ 
ne, grani 4 & 

Riduci in polvere questi tre ultimi ingredien¬ 
ti; mettili in un matraccio insieme con l’acquavite, 
l’acqua ed il zucchero, avendo riguardo di empirlo 
soltanto fino a mezzo; lascia macerare per 1 o gior¬ 
ni, agitando il matraccio due volte al giorno ; e fi¬ 
nalmente , dopo averlo lasciato posare per due dì, 
feltra il liquore per carta sugante. 
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Questo elisile può essere sostituito a’ liquori 
piìi delicati; ha un gusto soavissimo, e possiede ef¬ 
ficacissime virtù, massime per rimettere in tuono 
lo stomaco, e dissipar le indigestioni e le coliche 
ventose. ( Man. de sauté ) 
io 54 - Elisire di Garo .— 
rè. Mirra ? , 

Aloè 5 » ana ’ dram. i 

Noci moscade } i a 

Garofani |* 
Zafferano, once i. 

Cannella, dram. 6 . 

Spirito di vino rettif.lih. io. 

Si ammaccano tutte queste sostanze, e s’infondono 
nello spirito di vino per a 4 ore. Allora si distilla a 
bagnomaria lino a siccità; e si rettifica parimente 
a bagnomaria questo liquore spiritoso ed aromatico 
finché se ne sieno tirate lih. 9. Poi 

1$. Capelvenere del Canada, once 4 » 
Regolizia tagliata grossamente, once 
Fichi grasselli, once 3 , 

Acqua bollente, lib. 8, 

Zucchero, lib. 12, 

Acqua di fior d’aranci ordinaria, once 12. 
Tagliasi grossamente il capelvenere, e si motte in 
un vaso appropriato colla regolizia e co’fichi ta¬ 
gliati in due ; vi si versa sopra 1’ acqua bollente ; 
si cuopre il vaso ; si lascia in infusione il miscu¬ 
glio per 24 ore; poi si cola la posatura spremendo 
leggermente ; vi si aggiugne l’acqua di fior d’a¬ 
rancio; si fa sciogliere a freddo il zucchero in que¬ 
sta infusione; indi si mischiano due parti di questo 
siroppo con una di spirito di vino, in peso e non 
in misura; si agita il mescugljo perchè riesca esat¬ 
to; si serba in bottiglia, e si cava fuori per incli¬ 
nazione alcuni mesi dopo,o quando è bastevol- 
mente chiaro. 
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L’elisire di Garo si usa con molto vantaggio 
per purificare il sangue, fortificare lo stomaco, il 
cuore ed il cervello, fermare il vomito, la diarrea, 
la lientena , il flusso emorroidale ed altre emorra¬ 
gie ; finalmente per calmar le coliche biliose e 
ventose, e dissipare i vapori e le palpitazioni. 
( Baumc ) 

10 55 . Altro. — Togli : aloè, grammi 8 ; mir¬ 
ra, gram. 16; zafferano del Gatinese, gram. 8; 
cannella, garofani, noce moscada, di ciascuno 
gram. i 2. Fa macerare queste sostanze in un chi- 
lograrama di buon’ acquavite ; compiuta che sia la 
soluzione, feltra il liquore; poi aggiugni egual 
quantità di siroppo di capelvenere per raddolcirlo, 
e aromatizzalo con acqua di fior d’ arancio. 

E stomachico, cordiale, utile nelle coliche e 
nelle indigestioni, e serve pur anche per liquore 
da tavola. Si piglia a piccioli bicchierini. (/./. 
Fircy; Traile de pharm. ) 

10 56 . Elisire di lunga vita. —Togli; aloè sue- 
cotrino. grossi 9; radice di genziana, zafferano ga¬ 
tinese, rabarbaro, agàrico bianco, di ciascuno gros¬ 
si 1 ; teriaca, grossi 2. Polverizza l’aloè e le altre 
sostanze più che sia possibile, e infondi per 1 5 giorni 
in 2 lib. di buona e gagliarda acquavite; poi de¬ 
canta il liquore per inclinazione. In una quantità 
d’acquavite eguale a quella che avrai versato sulle 
materie precedenti, metti un’oncia di zucchero 
candito in polvere con un grosso di cannella, e 
lascia in infusione per altri 1 5 giorni. In capo a 
questo termine, mischia i due liquori,lasciali po¬ 
sare, e quindi passa per parino lano 0 carta sugante, 
e serba in bottiglie ben chiuse. 

Questo elisire fortifica lo stomaco e purga la 
massa del sangue. La dose è un buon cucchi a jo 
preso la mattina a digiuno. ( Codex medicam.) 
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10Ò7. Elisire odontàlgico. —Questo elisile si 
fa per mezzo di tre infusioni. Per la prima si pi¬ 
gliano 6 pinte di vin bianco in cui si mettono 6 
once di radice di lapazio ben monda e tagliata in 
fette, 4 once di coclearia ed egualmente di guaja- 
co raschiato. — Per la secondaci pigliano 12 grossi 
di cliiovi di garofano ed altrettanti di cannella fine 
acciaccata, che si gett ino in una foglietta e mezza 
di spirito di vino. — Quanto alla terza, si mettono 
in una foglietta e mezza di spirito di vino 1 2 grossi 
così di mirra, come di cocciniglia, 6 grossi di allu¬ 
me ed egualmente dicreinor di tartaro. Si lasciano 
separatamente in infusione quest’ingredienti per 
tre 0 quattro giorni, avvertendo di agitarli di tempo 
in tempo ; quindi si mischiano insieme, e si feltrano 
per panno lano 0 per carta sugante. ( Parf imp. ) 
1 o 58 . Elisire, o Balsamo di vita di F. Hof¬ 
mann. —Togli: olj volatili di spigo, di majorana, 
di garofano, di macis e di cannella, di ciascuno 
grani 24; di ruta e di succino,di ciascuno grani 12; 
di cedro, grani 24? ambra grigia, £rani 12; balsa¬ 
mo peruviano, grani 24. Sciogli tutte queste so¬ 
stanze in once 9 d’ alcoole, e feltra. 

È questo un potente rimedio nelle malattie 
nervose, cerebrali, spasmodiche, tanto usato iuter- 
uamente, quanto esternamente. Si piglia da io a 
20 gocce, e se ne fa uso per frizione alle terapie, 
alle regioni dello stomaco, del pube, ecc. ecc. 

EMETICO 

ioog. Maniera di preparar l’emetico. — Si 
porfirizza separatamente once 5 di vetro d’anti¬ 
monio ed once 7 £ di cremore di tartaro. Mesco¬ 
late queste sostanze, si gettano a poco a poco in 
acqua bollente contenuta in un vaso di terra 
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invetriato. Succede un’ effervescenza ed una com¬ 
binazione, ed il liquore diventa giallo verdastro. 
Dopo una mezz’ora d’ebollizione, si feltra, poi si 
svapora, e si fa cristallizzare per raffreddamento. 
Siccome i cristalli sono benespesso gialli e sporchi, 
fa mestieri di scioglierli di nuovo, chiarificarli con 
l’albume dell’uovo, e farli svaporare un’altra vol¬ 
ta: così si hanno bianchissimi. — Questo sale è un 
potente vomitatolo alla dose d’uno a quattro gra¬ 
ni ; ed è pure solutivo e diaforètico ( J. J. Tircy; 
Traile de phar. ) 

EMICRANIA 

1060 . Rimedio contro la emicrania. — I fo¬ 
menti mollitivi, i suffumigi aromatici, i linimenti 
volatili, 1’ embrocazioni spiritose, i rubefacenti, gli 
oppiati, le mignatte, ecc., producono un pronto sol¬ 
lievo in alcune emicranie. 

Per quanto spetta a’rimedj interni, le be¬ 
vande canuinitive, i diaforètici, alcune volte il 
tartaro stibiato, quasi sempre l’ipecacuana per fri¬ 
zioni di 5 grani, sono le ordinarie prescrizioni de’ 
medici. Dove ci abbia gonfiezza d’occhi, febbre , 
affezioni della membrana pituitaria, allora giovano 
più che mai 1’ acqua di tiglio o di fior d’arancio, il 
riposo, lo stare all’oscuro, il calore del letto, ed 
una rigorosa dieta. Si termina la cura co’ sudori¬ 
feri ; e, come sia ben diminuita 1* irritazione, col- 
l’uso di qualche sale amaro, come per esempio 
quello di Sedlitz, il quale non solo debella intie¬ 
ramente l’accesso, ma ne impedisce il ritorno. 

In America alcuni medici videro sparire que¬ 
sto incomodo sotto l’emetico ; non già che lo sto¬ 
maco sia carico realmente di zavorre, ma è pieno 
di pituite: e in questa affezione del capo ci ha una 
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certa disposizione simpatica dello stomaco al vo¬ 
mito. 

Si sono pur vedute dell’ emicranie cedere al 
sonno; e questo rimedio è a un tratto il più sicuro 
e più facile. Finalmente l’applicazione alla fronte 
di piumacciuoli inzuppati d’acqua di melissa o di 
tiglio, alcune gocce d’etere sopra un pezzetto di 
zucchero o nell’acqua di menta raddolcita, ovvero 
un grano d’oppio sono pervenuti a sbandir dallo sto¬ 
maco quella specie di granchio che accompagna 
certe emicranie; granchio che cede sovente al 
semplice uso delle calze di lana. 

L’applicazione d’un po’d’oppio, disteso sopra 
un pezzettino di taffettà, a’luoghi più dolenti, fa 
talvolta sparire le più crudeli emicranie. ( VAmi 
des fcmmcs ) 

l °6i. Altro. — Il trar sangue dalla temporale 
fa cessar l’emicrania più violenta, caso che non 
abbia essa ceduto agli einpiastri d’oppio sulle tem¬ 
pie, od al vapore delle acque emollienti e leg¬ 
giermente aromatiche inspirate per le narici. (Ab- 
dcker ) 

1062. Altro. — Sbatti tre albumi d’uova con 
un tantino di zafferano, e applica questa poltiglia 
sulla fronte. — Si può anche far uso d’un mescu- 
glio di pepe polvere e d’acquavite. — O vera¬ 
mente mescola delle foglie di rose rosse e un poco 
di farina di frumento con aceto ; fa bollire questo 
mescuglio fino a consistenza d’erapiastro, ed appli¬ 
calo sulle teinpie. 

EMORRAGIE 

i o 63 . Acqua stitica di Berlino contro le emor¬ 
ragie. Per comporre quest’ acqua ( la cui pro¬ 
prietà d arrestar l’emorragie e di sanar le piaghe 
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è provata da lunga esperienza ) pigli 3 psn'ti eguali 
di succo di semprevivo maggiore spremuto fortemen¬ 
te, di pimpinella, di cerfoglio e d’aristoloclua ; ag- 
giugni eguale quantità d’aceto forte, e stilla il 
tutto secondo l’arte. ( Bibl. phys. ècon. ) 

1064. Rimedio contro l'emorragie semplici. 
— Esse cedono ad un’ immersione del naso, della 
faccia e delle mani in un vaso d’acqua fredda aci- 
dulata, o saturata d’ allume per ristrignere i vasi 
sanguigni. Il Buchan raccomanda l’immersione 
delle parti sessuali nell’acqua fredda, e lo strofi¬ 
namento delle tempie, delle pine del naso e della 
fronte con aceto forte. In alcuni casi s’introduce 
nelle narici un poco d’esca inzuppata d’ aceto ; e 
sempre vuoisi avere la precauzione di tenere il 
corpo e la testa ritti, il collo libero, e d’esporsi 
all’aria fredda. (Li Ami des femmes) 

10 65 . Altro. — Alcuni propongono nell’emor- 
ragie l’uso del seguente brodo: Togli radice d’al¬ 
tea, once-; foglie di piantaggine, di millefoglie, 
di borsa di pastore e di borraggine, di ciascuna un 
mezzo pugno ; rose rosse un pizzico. Cuoci il tutto 
con un pollastro in una pinta d’acqua. Indi cola 
per panno lino con leggiere espressione, e dividi 
ia colatura in due parli, da pigliarsi 1’ una alla 
mattina a digiuno, e 1’ altra in su le cinque ore 
della sera, avvertendo di sciogliere in ciascuna 
dose un mezzo grosso cosi di bolarmeno, come di 
terra sigillata. ( Bacii oz ) 

EMORROIDI 

1066. Rimedio contro le emorroidi. —L’espe¬ 
rienza ba provato ch’egli è spesso pericoloso l’ar¬ 
restare il flusso emorroidale. Nondimeno è neces¬ 
sario di calmare i dolori che talvolta cagionano le 
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inorici, o con immergere la parte in un’acqua 
emolliente, o con applicarvi de’ piumacciuoli in¬ 
zuppati di latte in cui sia bollito del cerfoglio ode’ 
fichi grasselli, o del semprevivo, o veramente sopra 
cui sia disteso dell’unguento populeo,od un cerotto 
incorporato con oppio gommoso. — Giovano talora 
le sanguisughe; ma, come quelle che determinano 
al luogo dove sono applicate l’afflusso del sangue, 
rendono necessario l’uso ripetuto di questo mezzo, 
il quale non è senza pericolo se le inorici sono di 
cattiva indole, se la stagione è cocente, ecc. — Ci 
ha degli esempi d’ottimi effetti ottenuti dall’uso 
de’ lavativi freddi dopo l’applicazione delle mignat¬ 
te; ma questo rimedio vuol essere praticato con ri¬ 
guardo e cautela. ( L'Ami des fenwies ) 

1067. Altri. — Piglia olio d’ uova (estratto per 
espressione dal tuorlo dell’uovo indurato dalla cot¬ 
tura ) ed unguento populeo, di ciàscuno grossi 2 ; 
e mischiali insieme per fare un linimento da usarsi 
ne’ casi di emorroidi gonfiate e dolenti. ( Buch'oz ) 

Se le morici provengono da un colpo improv¬ 
viso di freddo, subito che te u’accorgi, applica alla 
parte un pannolino a due doppi e inzuppato in 
acquavite allungata con egual quantità di latte ; e 
rinnova questa applicazione di mano in mano che 
il pannolino si suzzerà. 

Quando le morici son gonfie al di fuori, giova 
l’applicarvi de’ fichi leggiermente arrostiti sulla 
gratella e tagliati in due, cambiandoli di tempo 
in tempo.— Ovvero abbrucia del sughero, ridu¬ 
cilo in sottil polvere, mischialo esattamente con 
una chiara d’ uovo e con un poco d’olio di man¬ 
dorle dolci, e fanne un unguento da applicare alla 
parte.—Ancora, fa una decozione con le radiche 
e 1’ erba della scrofularia nel vino; 0 sì vero pesta 
in un mortajo i detti iugredienti, e faune un cata¬ 
plasma. 
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Una mezza libbra di cataplasma ordinario 
fatto con latte e mollica di pane, aggiuntovi una 
mezza dramma così di zafferano come di canfora, 
uno screpolo d’oppio, e un tantino d’olio di man¬ 
dorle dolci, ed applicato così caldo sulla parte, cal¬ 
ma ben tosto i più vivi dolori. 

Si ottiene un sollievo non meno sicuro, se, 
pigliando 5 parti di polpa di cipolle soffritte sulla 
gratella o cotte nel forno, 3 parti di ruta, a parti 
di polpa di fichi, e altrettante di mitridate con una 
parte di sale, se ne faccia un cataplasma da met¬ 
tere sulle moroidi. 

I suffumigi fatti co’ fiori di zolfo, e ricevuti 
per mezzo d’una predella, producono follissimi ef¬ 
fetti, e sono raccomandati avanti l’applicazione 
de’ rimedj precedenti. ^ 

Del resto, il malato dee pigliar tutte le mat¬ 
tine un poco di latte caldo con scioltovi dentro 
qualche grano di fior di zolfo : se poi questo rime¬ 
dio gli cagionasse tórmini o dolori di ventre, gli 
gioverà far uso del latte di zolfo alla dose di 2 
dramme. Il zolfo è riputato per uno specifico in 
questa malattia. 

Se ie inorici sono esterne, ugnile con olio 
canforato di papavero recente, ed olio di ginepro 
spogliato del suo spirito. Se sono interne , inietta 
un poco di questi fluidi nell’ano: una cucchiajata 
è la dose che basta : il dolore cessa in manco di 
due ore 0 circa, e le mon'ci amosciscono. 

1068. Pomata antimorroidalc _. Togli cerot¬ 

to, once 7; burro di cacca0, once 1 f 0 lj indicati di 
sopra, quanto basta par fare una manteca. Mischia. 

Con questa manteca si ugne più volte al gior¬ 
no la parte ; e specialmente bisogna ripetere l’un¬ 
zione prima di mettersi a letto, e fare in modo che 
rimanga sulla parte un pochetto di tal rimedio- 
( Pajot-Laforét ) 
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EMPETIGGINI 

1069. Rimedio con tra le empetiggini. —Per 

dissipar senza pericolo le empetiggini, le brozze, 
le rossezze, ecc., che brattano la faccia, fa bollire 
insieme una manata di foglie e fiori d’anagallide 
ed altrettanto di radici di lapazio, e lavati con que¬ 
st’acqua.— Si può anche far uso del fiordi latte 0 
del latte stesso distillato con pane bianco, aggiu- 
gnendovi un po’d’uova di rane.— Giovano pure 
le acque di piantaggine, di porcellana, di lattu¬ 
ga, ecc. — Le acque stillate di piantaggine e di 
rosmarino, le decozioni di cerfoglio e d’ altèa, che 
non abbiano bollito e che non sieno troppo viscose, 
sono eccellenti topici contro le empetiggini. Del 
resto qualunque topico vuol essere usato con pru¬ 
denza , acciocché l’umore non si ripercuota sulle 
parti interne. (Abdeker) 4 

1070. Altri. — La miglior pomata per far dis¬ 
parire l’empetiggini semplici, è composta di po¬ 
mata di Goulard in cui sia incorporata una certa 
quantità di fiori di zolfo. ( Le docteur Poupart ) 

Se Tempetiggine è leggiere ed erratica, metti 
in bocca, la mattina a digiuno, un grano di sale, e 
colla saliva stropiccia replicatamele la parte af¬ 
fetta. (UAmi des dames) 

Lo spirito di melissa allungalo con acqua, 
l’olio di nocciuóle, l’acqua di lumache, l’uova di 
rame, l’acqua leggiermente nitrata, e il sangue 
cosi caldo d’una lepre allora uccisa, che si lascia 
seccare e rompersi iu croste, sono altresì buoni 
specifici e di riconosciuta efficacia. (Marie de Saint- 
Ùrsin) 

>071. Bolo per le empetiggini. — Piglia grani 
3 o di fior» di zolfo, grossi 1 7 il’ estratto di lapazio, 
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e quanto basta di siroppo di fumosterno per farne 
due boli, da pigliarsi l’uno a digiuno e l’altro pri¬ 
ma d’andare a letto, bevendovi sopra una tazza 
d’infuso di scabbiosa nitrato, e avendo cura di ce¬ 
nar sobriamente e di buon’ora. Chi piglia questi 
boli dcbbe osservare una regola di vita temperante 
e rinfrescativa, entrare in qualche bagno, e far 
uso di sudoriferi minerali o di amari. ( Poupart ; 
Traile dcs dartres ) 

1072. Altro. — Il medesimo dottor Poupart 
guarì di molte empetiggini con un bolo composto 
di 6 grani d’etiope minerale, 4 grani d’antimonio 
crudo, e io grani di diagridio, incorporati con suf¬ 
ficiente quantità d’ estratto di lapazio o di mace- 
rone. Questo bolo si prende la mattina a digiuno, 
bevendovi sopra una tazza 0 due d’infuso di fu¬ 
mosterno. L’uso continuato per maggiore 0 minor 
tempo di un tal rimedio è raro che non produca il 
bramato effetto. Esso opera d’ordinario come dia¬ 
foretico, e perciò bisogna regolarne la dose secondo 
l’età, la forza e la costituzione del malato. 

107.3. Tavolette diKunckel per Vempetiggini. 
— Piglia un’ oncia così di mandorle dolci, come 
di pinocchi recenti, un grosso di cannella fine, un 
mezzo grosso di cardamomo, tre grossi e mezzo del 
migliore antimonio crudo d’Ungheria , ridotto in 
sottilissima polvere, e quattro once di zucchero 
delle Canarie bianchissimo sciolto in metà acqua 
rosa e metà acqua di cannella. Fa, secondo l’arte, 
delle tavolette, d’un grosso ciascuna. Ogni tavo¬ 
letta contiene da 5 grani d’antimonio. — Questo 
rimedio e molto raccomandato; esso depura la linfa, 
e se ne videro ottimi effetti nella cura dell’empe- 
tiggini vive e tenaci. ( Poupart; Traile des dartres) 

1074* Osservazione sulla cura dell'empetig¬ 
gini. — Qualunque sia la cura, il malato dee 


EMP , 7 

tenere una regola di vitto umettante e dolce; eviti 
i cibi acri o conditi con arómati, le carni molto 
sostanziose, e specialmente quelle di porco, il sal- 
vaggiume ed i liquori spiritosi; e, per quanto è 
possibile, faccia solamente uso di carni bianche, di 
vegetabili, di piante amare o addolcitive, come sa¬ 
rebbe il radicchio, la lattuga, la porcellana, le bie¬ 
tole, gli spinaci, ecc., di latte, di siero, di fragole, 
di lamponi, di ciliege, ecc. ecc. ( Poupart) 

Allorché l’empeliggini hanno per causa un 
vizio interno, fa di mestieri ricorrere ad un tratta¬ 
mento più metodico, e consultare un medico esperto. 

i oy 5 . Rimedio contro Vempctiggini prove¬ 
gnenti da scorbuto. —Un pezzo di carta azzurra, 
umida, applicata sulle empetiggini, indica talvolta 
col color verde eh’ essa piglia dopo qualche ora, 
esser quelle di natura scorbutica; e perciò, essendo 
il principio della malattia d’indole alcalina, con¬ 
viene prescrivere al malato il cremor di tartaro a 
dosi generose, e i decotti d’acetosa e di tamarindi. 

Queste specie di empetiggini sogliono cedere 
ad un beveraggio fatto col tè di camamilla e col¬ 
l’agro di limone, ovvero coll’uso d’un’infusione di 
germogli di pino o d’abete. Se poi sono ribelli a que¬ 
sta cura , bisogna pigliare il sugo delle piante an¬ 
tiscorbutiche piò efficaci sciolto nel siero, ovvera- 
mente le acque di Vals, rendendole di quando in 
quando purgative colla giunta di qualche dramma 
di sai di Glauber. Finalmente , se tutti questi ri- 
medj non valgono, converrà attenersi agli acidi, 
come sarebbero i limoni, le melarance, il cremor 
di tartaro, e usare una regola di vitto vegetale, 
pigliando pure di tempo in tempo qualche decotto 
od estratto di morella. ( Idem ) 

1 076. Empetiggini veneree. — Si curano co’ 
mercuriali pigliati internamente, co’ sudoriferi , e 
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coll’ uso frequente de’ bagni ; e dove provengano 
dalla degenerazione del veleno sifilitico, si uniscono 
a simili preparazioni i purganti resinosi, le frizioni, 
l’estratto di cicuta a piccolissima dose da principio, e 
da doversi poi a poco a poco aumentare. Finalmente 
si amministrano gli estratti delle piante amare 
combinati co’ sali mercuriali, e soprattutto il zolfo 
che in tutti i casi è sovrano rimedio. ( Idem. ) 

EMPIASTRl 

1077. impiastro diapalma. — Piglia: 1 lar¬ 
gir io rosso, olio d’oliva, e sugna di porco ben pu¬ 
rificata, parti eguali. Fa liquefare la sugna in un 
bacino; aggiogai l’olio, e quindi il litargirio ben 
netto. Mischia ben bene, ed aggiugni un po’ d’a¬ 
cqua; poi inetti il bacino a fuoco lento, e, di mano 
in mano clic svapora il liquido, sostituiscivi piccole 
porzioncelle d’acqua: senza questa cautela, vi sa¬ 
na pericolo d’abbruciare il mescuglio. Durante la 
cottura, avvertisci di tramenare con una lunga 
spatola di legno. Il mescuglio a poco a poco acqui¬ 
sterà la debita consistenza, e piglierà un color 
bianco-bigio. Allorché i vapori acquosi, produ¬ 
cendo un continuo gorgoglio, fanno schizzar fuori 
del bacino alcune particelle d’empiastro, mostra 
eh’ esso è vicino alla sua perfetta cottura. Si rico¬ 
nosce che è cotto al vero punto, se, gettandone 
qualche poco iu un bicchiere d’acqua fredda, esso 
vi si precipita: e per impastarlo facilmente senza 
che s’appicchi alle mani, bisogna che non appa¬ 
risca nessun globetto rossigno nella massa, ma che 
ella sia uniforme e bianca. Allora si versa l’em- 
piastro liquido in un altro bacino molto ampio e 
pieno d’acqua ; e freddato che sia in massa , biso¬ 
gna cavamelo fuori, romperlo in pezzi, e spogliarlo 
dell’acqua. 



Vi si può aggiugnere, se vuoisi, del solfato di 
zinco (un’oncia per ciascuna libbra d’empiastro ), 
sciolto in piccola quantità d’acqua. Si lascia un 
momento a fuoco, acciocché svapori tutta la umi¬ 
dità (il che si riconosce dal vedere che l’empiastro 
ha cessato di gonfiare); si mescola bene il tutto re¬ 
golando il calore con riguardo, altrimenti in un 
istante diventerebbe grigio ; si lascia freddare, e si 
riduce in piccioli rocchietti. 

L’aggiunta del solfato di zinco rende l’ein- 
piastro più bianco. 

Questo empiastro acquista il nome di cerotto 
di diapalma allorché é rammollito con sufficiente 
quantità d’olio rosato o altro. 

1078. Empiastro diachalciteos. —Si fa que¬ 
sto empiastro con mettere nel diapalma, m vece 
del solfato di zinco, la medesima dose di solfato di 
ferro ossidato rosso. Se vuoisi che l’empiastro resti 
bianco, si adopera il doppio di solfato di ferro verde 
ben puro. 

Col diapalma e col diachalciteos si fanno em- 
piastri e sparadrappi che sono diseccativi, astrin¬ 
genti, e cicatrizzanti, massime col secondo. Si crede 
pure che sieno detersivi e risolutivi. ( J. J. Tircy; 
Trai tè de pkartn. ) 

1079. Empiastro di diackylon gommato .— 
1$. Empiastro diapalma semplice, lib. 1, once 1 ; 
cera gialla, ragia di pino e trementina, di ciascuna 
once i. Fa liquefare il tutto a fuoco lento, agi¬ 
tando continuamente; mezzo freddato che sia, ag- 
giugni e incorpora le seguenti gomme sciolte nel- 
l’alcoole a 20 gradi, poi*spessate a consistenza 
d’estratto: ciò sono, ammoniaco, bdellio, gàlbano 
e s agapeno, di ciascuno grossi a, grani 48 . Mescola 
bene il tutto, e riducilo in forma di rocchietti. 

Questo empiastro è risolvente e maturatilo, 
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per cagione delle gumrai-resine ; opera efficace¬ 
mente sui tumori. ( Idem ) 

1080. Enipiastro conglutinatilo. — Piglia : 
empiastro diapalma semplice, once 6; ragia di 
pino molle, once 1. Fa liquefare insieme. 

Se ne fa uso per sparadrappo, cioè disteso 
sovra un pezzo di tela per riunire i labbri delle 
piaghe. ( Idem ) 

1081. Empiastro di Norimberga _Togli: mi¬ 

nio ( ossido di piombo rosso), once 9, grossi 3; 
olio d’oliva, lib. 1, once 3, grossi 1; cera gialla, lib. 1; 
canfora, grossi 6. Fa combinare a fuoco, agitando 
e mischiandovi una sufficiente quantità d’acqua, 
il minio porfirizzato coll’olio: fatto che sia l’em¬ 
piastro, vi si fa struggere la cera, e sulla fine si 
aggiugne la canfora polverizzata e ridotta in pasta 
coll’alcoole. Impasta ben bene il tutto, e riducilo 
in forma di rocchielti. 

Chi voglia rendere un poco piti rosso questo 
empiastro, v’aggiunga, sul finir della cottura, once 
2 di minio. 

L’empiastro di Norimberga è usitatissimo ; la 
sua virtù è diseccativa e antisettica. ( Idem ) 

1082. Empiastro chiamato da’ Francesi cé¬ 
roine.—Piglia: pece di Borgogna 0 ragia di pino, 
lib. 2 y; pece nera, once io; cera gialla, once 12; 
sevo di becco, once 4 ; bolo armeno preparato, on¬ 
ce 1 o; mirra^ incenso e minio, di ciascuno once 2. 

Liquefatti che sieno la cera, il sevo e le re¬ 
sine, si passano per panno lino. Indi si gettano sopra 
questi corpi grassi liquidi le altre sostanze dopo 
d averle ben porfirizzate a parte e poi mescolate in¬ 
sieme. Questa polvere si mischia al resto, facendola 
cadere da qpo staccio che si scuote sopra la materia 
liquida, e agitando il tutto finché sia freddo. S’im¬ 
pasta il mescuglio, e si riduce in forma di rocchietti. 
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Si applica questo empiastro su la pelle per 
fortificare i muscoli, i tendini, le aponeuróse. I bal¬ 
lerini, i lacchè, ecc., lo distendono su le polpe delle 
gambe. ( Idem ) 

io 83 . Empiastro dei dodici Apostoli .— 
l$. Cera gialla, once 2 j-; 

T rementina, 

Gomm’ammoniaco, 

Ragia di pino, di ciascuno, once 1, grossi 6; 

Ossido di piombo semivitreo, once 1, gros¬ 
si 1 ; 

Aristoloclna rotonda, 

Bdellio, 

Incenso, di ciascuno, once 1 ; 

Mirra, 

Galbano, di ciascuno, grossi 4 ; 

Oppopónaco, 

Verderame, di ciascuno, grossi 2; 

Olio d’oliva , lib. 1 

L questo un empiastro molle; poiché si fa da 
prima sciogliere l’ossido di piombo suddetto nel- 
1 olio; aggiugnendovi dell’ acqua come pe’ soliti 
impiastri, poi vi si fa liquefare la trementina e la 
ragia ; vi si aggiungono le altre sostanze polveriz¬ 
zate; ed alla fine vi si mescola il verderame, il 
quale comunica il suo colore al composto, che da 
prima era giallo. Questo empiastro è più denso de¬ 
gli unguenti ordinarj. 

Altre volte se ne faceva grande uso negli ospizj 
civili, e si soleva applicarlo sopra quasi tutti i mali 
esterni. Non cessa però d’essere ancora oggidì in 
«stima qual detersivo, cicatrizzante ed anticancreno¬ 
so, {Idem) 

«084. Empiastro mercuriale di Vigo .— 

Jtf- Empiastro diapalma semplice, lib. 2 f ; 

Cera gialla. 

Resina, di ciascuna, once 2 : 
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Fa struggere insieme; e, mezzo fredde che sieno 
queste sostanze, incorpora con esse le seguenti 
polveri ; 

Ammoniaco n 

Bdellio / . „ . r 

Olibano o incenso O d ' ciascun0 ’ gr053 ' 5 i 
Mirra j 

Zafferano in polvere, grossi 3 . 

Mescola esattamente. D’altra parte, tritura inmor- 
tajo di ferro, sino a perfetta estinzione, once 12 di 
mercurio in once 2 di trementina pura, e once 6 
di storace liquido. 

Estinto il mercurio nelle dette sostanze, bi¬ 
sogna incorporarlo nell* empiastro mezzo freddo e 
ben bene mescolato; finalmente, in sul punto che 
sta per raffreddarsi del tutto, si deve aromatizzarlo 
con grossi 2 d’olio volatile di lavanda. 

Da ultimo impasta, e riduci il tutto in forma 
di rocchietti. 

Avvertisci di non preparare questo empiastro 
in vasi di rame, affinchè non abbia luogo l’amal¬ 
gama del mercurio ; ma si bene farai uso di vasi 
di ferro. 

Questo empiastro possiede una virtù solutiva 
efficacissima: si suole applicarlo sui buboni vene¬ 
rei per risolverli e farli disparire; ma se ne fa uso 
ancora per distruggere gl’inzuppamenti delle glan- 
dule, delle articolazioni, ecc. (Idem) 

1 o 85 . Empiastro di cera verde. — 

1$. Cera gialla, lib. fa, 

Ragia di pino, once 12, 

Trementina, once 6, 

Ossido verde di rame, once 3 . 

Fa struggere la ragia, la trementina e la cera; 
indi v’incorpora il verderame facendolo cadere da 
uno staccio agitatovi di sopra, e mescola ben bene 
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con una spatola di legno. Questo mescuglio, ridotto 
in forma di rocchietti, serve per corrodere i calli 
de piedi ; e se ne fa uso ancora per detergere le 
ulcere bavose. (Idem) 

EMULSIONI 

108 6. Maniera di preparare V emulsioni _ 

L’emulsioni si fanno colle mandorle dolci ed amare 
di tulli i frutti che abbiati nòccioli; co’pistacchi, 
i quali danno un latte verde per cagione che verde' 
è il loro parenchima; co’pinocchi dolci; co’semi 
di papavero bianco, di canapa, di lino, di peonia, 
di porcellana, di cedro, ecc.; colle noci e colle 
nocciuóle; co’semi così detti freddi, ecc. ecc. 

Ci ha dell’ emulsioni false, le quali si fanno 
collo stemperar nell’acqua certe gummi-resine, 
come per esempio il latte ammoniacale _, o un 
tuorlo d’uovo, od anche l’olio, od una resina,mer¬ 
ce di qualche sostanza intermedia. 

Se vuoisi conservar l’emulsioni per qualche 
tempo senza che si separino, fa d’uopo aggiugnervi 
qualche gomma o mucilagine, come pei locchi, o 
del zucchero in siroppo come per Y orzata. Si può 
altresì aggiugnere l’emulsione a certe gelatine 
animali (come nel biancomangiare), o farla rap¬ 
pigliare a freddo come si usa pe’ sorbetti. 

Per ben preparare un’emulsione bisogna spo¬ 
gliare i semi dei loro involucro; il quale le comu¬ 
nicherebbe un certo che di afro. Per mondare le 
mandorle, le s’immergono un istante nell’acqua 
cogliente, la quale distacca la loro buccia ; e basta 
*1 premerle fra le dita per farnele schizzar fuori. 
Sieste mandorle, così mondate, lavate nell’ acqua 
ie a, ed asciugate, s’hanno a pestare in un mor- 
ta )°> a SS'ugnendovi un poco d’acqua, a fine d’im- 
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pedire che non apparisca l’olio. Vi si può anche 
mettere del zucchero, il quale agevola la forma¬ 
zione della pasta, che vuol essere ben pestata. Si 
apuane l’acqua a poco a poco, e quindi si cola 
coS forte espressione. ? . 

Ordinariamente si raddolciscono 1 emulsioni 
con zucchero o siroppi. Si usa- pure d’ aggiugnere 
alle mandorle dolci qualche mandorla amara, pei 
correggere la loro soverchia insipidezza. 

Nella scelta de semi per far 1 emulsioni, con¬ 
viene evitar quelli che sono rancidi, canati, o, come 


che sia, guasti. 

1087. Emulsione semplice. —Togli: mandoile 
dolci, recenti e mondate, once 1 ; acqua comune, 
lib. 1 ; zucchero bianco, once 2. Preparata 1 emul¬ 
sione come è detto di sopra, aggiugni acqua di lior 

d’arancio, grossi 4- . , 

Questa preparazione è rmlrescativa ed umet- 
tante , e giova ancora nelle affezioni spasmodiche. 

Si può fare una emulsione simile co semi 
freddi, co’ pistacchi, e co’ pinocchi dolci. 


EPILESSIA 

1088. Cura dell’epilessia .—Un giornale (Jour¬ 
nal des Landes, novembre 1808) pubblica il caso 
duna donna, la quale, essendo già da ao anni tra¬ 
vagliata dall’epilessia, guarì colla cura seguente . 

Il medico, prima di tutto, le fé’ radere i capelli 
alla parte superiore e media del capo; mattina e 
sera le fece lavare la parte tosata, come anche le 
piante de’ piedi, con acqua temperata 0 fredda, e 
le ordinò di coprirsi la testa con un berrettino di 
mollettone, ch’ella portò giorno e notte per un mese, 
cambiandolo però tutte le sere. L’inferma pigl ,av * 
una tisana composta d’uu pugno di foglie di bosso. 
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d’un pugno abbondante di ginestra spinosa, bollite 
per mezz’ora in otto chicchere da cade d’acqua co¬ 
mune. Ella ne bevea l’una metà la mattina a digiu¬ 
no, e l’altra avanti di coricarsi. Due ore dopo la 
prima tisana, ella pigliava in una scodeletta l’in¬ 
fuso d’un pugnetto di crescione. Durante l’uso di 
queste tisane, parve che il ritorno in prima perio¬ 
dico degli accessi si fosse cambiato, e che si fosse 
operato nell’ inferma un permulamento generale. 
Dopo aver fatto uso di tale rimedio per un mese, 
lo tralasciò, e in quella vece si mise a pigliare 
tutte le mattine, a guisa di caffè, una tazza di de¬ 
cotto di segale bene abbronzata : la dose della se¬ 
gale era il doppio di quella che si adopera per una 
chicchera ordinaria di caflè. A i o ore ella bevea 
la sua tisana di crescione, aggiuntovi una prese- 
iella di salnitro ; e pel corso di tutte le notti del 
secondo mese ella dormì in una stalla dove le fa- 


ceano compagnia dieci vacche. Passate le prime 
quindici notti, ella non ebbe più che quattro ac¬ 
cessi in due giorni. Allo spirar del secondo mese, 
l’inferma cessò ogni cura medica , e si restrinse a 
bere, un ora prima di cena, un bicchiere d’acqua 
zuccherata. Per due mesi ella stette benissimo; 
tuttavia, per maggior sicurezza, dormi un altro mese 
ancora nella stalla. D’allora in poi non fu mai più 
assalita dall’epilessia. La regola del vitto, durante 
questa cura, consisteva nell’ astenersi dalle carni 


salate, dai cavoli, dal caffè e da' liquori spiritosi. 
Del resto ella mangiava di tutto, purché i cibi non 
fossero preparati con utensili di ferro. 

1089. Rimedio sicuro e pronto per fermare 
gli accessi dell’epilessia. — Il dottore Foulon in¬ 
zuppava nell’alcali fluore la metà superiore d’un 
cartoccio, lungo tre 0 quattro pollici, e introduceva 
nelle narici dell’epilettico la parte appuntato che 
3 .° 2 



26 EPI 

era asciutta. Con questo semplice mezzo egli vedea 
cessare in un sùbito ogni contrazione spasmodica , 
e il malato si rinveniva. ( Bill. phys. ècon.) 

1090. Altro. — Il dottor Mosman 3 a Bradfort 
in Yorksbire, arrestò degli accessi d’epilessia col 
tener separate le mascelle dell’ infermo. Da prin¬ 
cipio egli metteva nella bocca di esso un pezzetto 
di legno, a fine d’impedire che il malato non si 
mordesse la lingua ; ma poco dopo gli bastavano le 
sue dita. Gli accessi cessavano subitamente, e sem¬ 
pre con questo medesimo mezzo. {Man. de sante) 

Osservazioni sull’ epilessia. — Nella epilessia 
conviene astenersi dall’uso del prezzemolo, come 
quello che ne moltiplica gli accessi, portando la 
forza del male specialmente alla testa, dove spesso 
cagiona dolori violentissimi. ( Idem ) 

Lavandosi sovente piedi e mani con decozio¬ 
ne calda di navoni, s’impediscono gli accessi epi¬ 
lettici. 

Lo sterco del pavone, dice Bucli’ oz, è uno 
specifico contro l’epilessia e la vertigine. Si usa 
darlo in polvere da uno scropolo ad una dramma, 
0 solo, 0 mescolato a un poco di zucchero, 0 infuso 
in un bicchier di vin rosso. S’infonde pure lo sterco 
recente di pavone in due 0 tre once d’aceto di fiori 
di garofano domestico, e se ne bee la colatura per 
nove giorni successivi, la mattina a digiuno dopo 
la luna nuova fino al plenilunio : circostanza che 
per alcuni sarà importantissima, per altri degna 
di riso. Se ne mette pure da una mezz’ oncia fino 
ad un’oncia ne’lavativi antiepilettici. L’efficacia 
di questo rimedio è certa allorché il fomite del 
male giace in qualche viscere del basso ventre, 
come sarebbe la milza_, il mesenterio, il pancreas. 
Era questo il famoso specifico antiepilettico della 
. contessa di Waldruk. 
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EPIZOOZIE 


1091. 3 lezzi di prevenire le epizoozie. — 
Mettere in isola e sequestrar le bestie non è gua¬ 
rirle; perocché un animale infetto in una stalla 
non impedisce che non cadano malati anche gli 
altri alla lor volta. Bisogna dunque che il buon 
massajo prevenga la malattia, e faccia pel suo be¬ 
stiame ciò che fa l’uomo per sé stesso ne’ casi di 
peste e di epidemie. 

Il preservativo da usare allorché v’ è timore 
d una epizoozia, si é di gettare un’oncia d’ acido 
solforico in una tinozza d’acqua, sicché, bevendo tu 
stesso di quest’acqua, ti si alleghino debolmente i 
denti, e d’aggiugnervi due pugni di sale e qual¬ 
che pizzico di nitro, per farne una specie di li- 
monéa, che darai a bere al tuo bestiame nel modo 
seguente : 


», 1 } na bottiglia di quest’acqua cosi aci- 

dulata; pigi, a la bestia per le narici, alzale la te¬ 
sta e introduci ,1 collo della bottiglia da un canto 
delle labbra, affinch’ ella inghiottisca la limonéa • 
e ripeti questa operazione tre volte al giorno. ’ 
Inoltre dovrai disinfettar le stalle, come é 
detto sotto 1 N. 1 65 1 e i 01 9. (Denys de Montfort) 


EPOCHE 


1092. Epoche di alcune preparazioni farma¬ 
ceutiche.— Nel mese di gonnajo, il freddo per¬ 
mette di concentrare gli aceti ed altri acidi e liquori 
▼mosi 0 salini, a ’ quali l’evaporazione togliereb¬ 
be una parte de’ loro princìpj. Il freddo toghe 
pure alle acque stillate, semplici 0 spiritose, l’o¬ 
dore di fuoco 0 d’empi ré urna. 
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In febbrajo si può fare incetta di diverse ra¬ 
dici e de’frutti secchi e pettorali che ci vengono 
recati da’paesi del mezzodì. La polverizzazione di' 
parecchie resine richiede altresì una temperatura 
bassa, come si ha nel detto mese. 

Il marzo permette di raccogliere i primi fiori, 
come a dir la viola mammola, la tussilaggine , la 
pratolina e i germi del pioppo. 

In aprile si raccoglie la mandragora e varie 

erbe. 

Il mese di maggio offre un mondo di piante 
e di fiori in piena vegetazione ; ma bisogna aste¬ 
nersi dal raccogliere radici recenti. Si fanno allora 
tutte le preparazioni in cui entrano gli antiscor¬ 
butici , l’assenzio, la camamilla , il rosmarino, il 
sambuco , ecc. Anche le cantaridi ed altri coleot¬ 
teri si raccolgono di questo tempo. 

In giugno si colgono soprattutto le rose e una 
moltitudine d’altre piante in fiore ; si distillano le 
une, e s’infondono le altre nell’ alcoole o in olj 
fissi. 

In luglio si possono estrarre gli olj essenziali 
di parecchi fiori labiati, e de’semi delle umbelli¬ 
fere , o delle cime delle corimbifere. Il ribes, le 
ciliege, i lamponi danno campo di preparare di¬ 
verse confezioni, aceti, siroppi, conserve; lo stesso 
dicasi del garofano domestico, della melissa, de' fior 
d’aranci, della menta, ecc. Parimente il ribes ne¬ 
ro, le ciliege nere, le more, lo noci verdi, si rac¬ 
colgono in questo mese. 

Verso il principio d'agosto si raccolgono pa¬ 
recchie semenze, i frutti della rosa canina, i fiori 
del melagrano; i citriuoli, i poponi ed altri frutti 
succulenti maturano ; i capi di papavero sono in 
stagione, e tutte le piante in istato di maturità. 

Questo stato cresce ancora in settembre, 



epoca del licolto di parecchi frutti che hanno noc¬ 
cioli, delle susine, delle bacche di ranno e ili sam¬ 
buco, de’ fiori di zafferano; come pure si raccolgono 
parecchie radici, la regolizia, l’angelica, la felce, 
o le foglie delle capillari. 

In ottobre si hanno l’uve e tutti i loro pro¬ 
dotti , come a dir vini, si toppi, sape, confezioni ; i 
frutti con granelli ; e si fanno i si toppi di pomi, 
i cotognati, ecc.; si cavano gli olj dalle mandorle, 
dalle olive, dalle noci, dal ricino, dalle fécule di 
patate e di castagne; si raccolgono le coccole di gi¬ 
nepro, i cullandoli, il sominacco, la biondella, il 
polipodio, la robbia, l’énula, la consòlida, la ci¬ 
noglossa , ecc. 

In novembre si prepara V agarico quercino, 
si fanno seccare parecchi semi, e si proveggono di¬ 
verse radiche bulbose. 

Finalmente in dicembre, non offrendo questo 
mese alcuna cosa, lo speziale si occupa intorno a 
parecchie operazioni di chimica, e si vale del fuoco 
delle stufe , o del focolare., per diversi infusi , per 
vane concentrazioni, ecc. ( J. J. F'irey: Traile 
de pharm. ) 

Per le epoche del GIARDINIERE, vedi 
sotto a questa voce. 


ERBE 

109.3. Come si debbano raccogliere Vcrbc per 
l uso della medicina. — Si raccolgono separata¬ 
mente le foglie delle piante più grandi, come quelle 
di bardana, di tabacco, e simili. Quanto alle piante 
di mediocre struttura, come la borraggine, la pa¬ 
retai ia e altre tali, se ne raccolgono le foglie, gli 
steli ed i ramoscelli ; per riguardo a quelle che 
sono ancora più piccole, come il timo, si raccoglie 
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tutta la pianta co’fiori e colla radice. In generale, 
le piante recenti s’hanno a preferire alle secche : 
anzi le piante antiscorbutiche non vogliono essere 
adoperate fuorché verdi. Del resto non ci è ve- 
run’ epoca fissa dell’ anno per raccogliere 1 J erbe, 
e solo s’ha da osservare l’età delle loro radici. Fi¬ 
nalmente le erbe non si debbono raccogliere nè a 
mezzodì, nè alla sera, nè durante la canicola, salvo 
che il caso non fosse urgente, ma sì bene la mat¬ 
tina dopo eh’ è sparita la rugiada. Si buttino via 
le foglie inferiori, róse dagl’insetti, lacerate dalla 
graguuola, accartocciate, brutte di fango e di pol¬ 
vere. ( Carbonella E lem. de pharm. ) 

i og |. In che tempo si devono raccogliere l’cr- 
be per l'uso medico. — Le erbe mueilagino3e , 
polpose, succulente, come la malva, l’altèa e si¬ 
mili, si debbono raccogliere nella loro adolescen¬ 
za, cioè a dire quando il loro stelo s’incomincia 
ad allungare. L’erbe saline, acri, o dotate d un 
principio volatile e sottile, e le antiscorbutiche, 
come l’acetosa, la coclearia, i cavoli, l’erisa¬ 
mo , vogliono essere raccolte nella loro gioventù, 
cioè al principio della loro efflorescenza. L’erbe 
aromatiche che portano fiori labiati, come la salvia, 
la menta, la querciuola, ecc., e le aromatiche che 
portano fiori a foggia d’ombrella, come il finoc¬ 
chio , s’hanno a raccogliere dalla loro adolescenza 
intìno alla loro gioventù esclusivamente. Lo stesso 
si dica delle labiate non aromatiche, come la bet- 
tonica. Le aromatiche flosculose, come l’assenzio, 
la camamilla e simili, si possono raccogliere dalla 
loro giovinezza infino alla vccchiaja esclusivamen¬ 
te, che è a dire infino al tempo che i frutti cadono 
da sé. Tutte l’erbe insipide, inodorifere, come la 
bardana, la scabbiosa, la piantaggine ed altrettali, 
si ponno raccogliere d’ogni tempo, eccetto però 
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quello dell 'infanzia, cioè quando cominciano le pri¬ 
me foglie a svilupparsi, e quello della vecchiezza. 
Le capillari, come il capelvenere, la citracca, ecc., 
bisogna raceorle nel loro massimo vigore. Le piccole 
erbe, come la sassifraga, il timo e simiglianti, posso¬ 
no essere raccolte dalla loro giovinezza infino alla 
loro vecchiaia. Final mente le gemme o pipite degli 
alberi, come sarebbero quelle de’pioppi, si colgono 
di primavera avanti che si sieno sviluppate. (Idem) 
i oc) 5 . Maniera di far seccar l*erbe. — Inutil¬ 
mente e goffamente si fanno seccar l’erbe cruci- 
fere, come il crescione, la coclearia ed altrettali. 
Tutte l’erbe aromatiche non oleose, come il ba¬ 
silico, la melissa, ed altre di questo genere, possono 
a pena essere distinte per via del loro odore par¬ 
ticolare , dopo secche. Le erbe oleose aromatiche 
si fanno seccare all’ombra sopra un graticcio di 
vimini, o sopra una tela rada, in una camera la cui 
temperatura oltrepassi i 20 gradi; indi si espon¬ 
gono a’raggi del sole per un’ora 0 due, rivoltan¬ 
dole sovente. Si seccano con maggiore facilità e 
prontezza quelle tra esse che hanno un tessuto più 
denso e più asciutto, come il ramerino, la salvia, 
ed altre di questo genere; ma quelle che sono un 
poco sugose, come l’aneto ed il finocchio, richieg¬ 
gono un maggior grado di calore e continuato pu'i 
lungo tempo. Si riconosce essere l’erbe perfetta¬ 
mente secche dal trovarle friabili sotto il tatto; nè 
bisogna spignere più là la loro diseccazione, poiché 
le si verrebbero alterando. Quanto è alPerbe ino¬ 
dorifere, non fa bisogno di tanti riguardi, e si può 
seccarle al calore del sole, della stufa, ecc. (Idem) 
1096. Termine della durata dell erbe, e ma¬ 
niera di conoscerle. — Le piante mucilaginose 
sogliono bastare due anni e più. Per ciò che ri¬ 
guarda 1 erbe salino-spiritose, come le antiscorbu- 
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tiche, è inutile conservarle nelle officine. Lo piante 
aromatiche balsamiche si possono conservare per tre 
anni e più là ancora. Le insipide e inodorìfere, che 
sieno (Runa compagine tenue ed umida, come la pa¬ 
ritaria, la porcellana ed altre, si vogliono rinno¬ 
vare tutti gli anni, perocché reggono un solo anno a 
malapena; ma quelle le cui foglie hanno maggiore 
consistenza , come la verònica, la scabbiosa, e si¬ 
mili, si possono conservare per due anni. Le piante 
criptógame, come il capelvenere di Mompellieri 
ed altrettali conservano la loro virtù per tre o quat¬ 
tro anni ; ma siccome 1’ ultimo termine della du¬ 
rata delle piante è il principio dell’estinzione della 
loro proprietà, bisogna, per quanto è possibile, ado¬ 
perarle molto tempo prima di tale epoca. Queste 
piante si serbano in vasi di terra ben chiusi, difesi 
dalle ingiurie dell’aria, nè troppo esposti all im¬ 
mediata azione della luce e del sole. ( Idem) 

ERUCHE 

ì 097. Maniera di preservar gli alberi dalle 
eruche. — Bisogna mettere in cima al fusto del¬ 
l’albero una grossa zolla, e fermarvela. Tutte l’e- 
rùche (chiamate da’ Milanesi gattine ), benché si 
trovino sui rami più alti, cadranno in pochi gior¬ 
ni ; e la medesima zolla, che si dee quivi lasciare, 
impedirà che non vi salgano di nuovo. 

S'impedisce ancora aH’erùche di salire sopra 
un albero, cingendolo da piè con qualche grasso. 

1 098. Maniera di distruggere Veruche. — Il 
mezzo più sicuro consiste nel ricercare attentamen¬ 
te, quando si potano gli alberi, le filze d’uova che 
v’hanno deposte l’eruche, tagliar le cime de’ rami 
dove le si trovano e bruciarle, e finalmente di¬ 
struggere l’eruche sparse sulle piante, come pure 
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le farfalle che vanno a deporre le uova sui vege¬ 
tabili. 

Quando gli alberi si trovano per tal modo 
infestati dall’eruche, che tutte le foglie ne sieno 
rose, si ricorre a questo espediente : 

Si fa liquefare del zolfo, e vi s’intingono de’ 
pezzetti di tela vecchia quadrati, larghi cinque o 
sei pollici. Abbiasi cura che la detta tela sia bene 
distesa nel zolfo; é, subito che n’e intinta, bisogna 
cavamela colie mollette, e farla sgocciolare. Allo 
stesso modo s’intingono tutti gli altri pezzetti fin¬ 
ché non ci sia più zolfo; e se ne fa una provvisione 
proporzionata al numero degli alberi che si vogliono 
liberar dalle eruche. Questi pezzi di tela così ingolfati 
si ripongono per servirsene al bisogno. Quando se 
ne vuole far uso, Si debbono distendere sotto l’al¬ 
bero grossi panni, sì che la terra sia ben coperta 
tutt’pll’intorno; si assicura uno de’pezzetti di tela 
insolfala all estremità d’una pertica munita d’un 
uncino; e questa tela vi debb’essere attaccata per 
1 estremità d’uno degli angoli per farne il rispar¬ 
mio che si possa maggiore. Indi si accende l’estre¬ 
mità penzolante della tela, e si fa girare il fumo 
del zolfo sopra tutte le parti dell’albero. Si veggono 
allora Cadere t bruchi a migliaja sui panni distesi 
sótto 1 albero, alcuni morti, altri instupiditi. Si 
raccolgono, e si abbruciano. Se l'àlbero è molto 
grande, é forza benespesso ripetere questa ope¬ 
razione per due o tre di successivi. Ma é cosa 
mirabile it veder l’albero, iti manco di cinque o 
sei giorni, ripigliar tutto il suo verde. 

I0 99 ; Altra. — Fa bollire £ lib. di potassa in 
a litri d’acqua; ridotto clie'sia questo ranno alla 
metà, cola per panno lino, e lascia posar là cola¬ 
tura due o tre giorni ; poi decanta, aggitignendo 6 
once d'olio da ardere. Agita il tutto, cJ avrai una 

a* 


34 ERU c= ESC 

specie di lattovaro bianchiccio. Quando vorrai ser¬ 
virtene, fallo scaldare, poscia intignivi un pezzo di 
tela appiccato alla cima d’una pertica : ogni gruppo 
d’eruche che toccherai con questa tela, si morrà 
subitamente. ( Bibl. phys. ècon. ) 

I ioo. Altro .— Si distruggono l’eruche ed altri 
insetti che rodono le viti, accendendo all’intorno 
de’ focherelli di strame e di brucioli, e colà vanno 
ad abbruciarsi i detti animaluzzi. Avvertisci però 
che questi focherelli s’hanno a fare in luoghi un 
poco elevati e in modo che non facciano in aria 
globi di fumo, perchè ciò impedirebbe che vi si 
accostassero le farfalle. ( Idem ) 

II o i. Maniera di scacciare V eruche da un 
giardino .—Semina della canapa sull’orlo di tutte 
le ajuole, e vedrai ciré nè pure un’eruca, nè pure 
un altro insetto divoratore s’avvicinerà a’ tuoi le¬ 
gumi e a’ tuoi fiori, guarentiti da un tal riparo. 
{Idem) 

ESCA 

11 oa. Maniera di preparar Vesca. — L’esca 
si fabbrica con una sorta di grandi funghi chia¬ 
mati agarici, e con certe escrescenze fungose che 
vengono sulle vecchie querce, sa i frassini, gli olmi, 
gli abeti ed altri aiberi. 

Si fanno cuocere questi funghi nell’ acqua ; - 
si seccano; si battono con un martello di legno per 
rammollirli e spezzarne e dividerne le parti; indi 
bì fanno bollire in una forte liscia di salnitro, e si 
seccano di nuovo in forno. 

Ancora si fa dell’esca colla carta azzurra 
grossa, come è quella da involgere il zucchero ; o 
con vecchi cenci di tela che si fanno bruciare fino 
al punto che cessa la fiamma, e si riducono in una 
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specie di carbone che si sofFoca e spegne per ser¬ 
virsene quando n’ è bisogno. 

L’esca d’agàrico può servire in caso di ferite 
e d’emorragie per fermare il sangue. ( Encycl. 
mòlli. ) 

Quando l’esca non s’accende facilmente, bi¬ 
sogna farla bollire e inzuppar nuovamente in suf¬ 
ficiente quantità d’acqua carica di salnitro o di 
nitrato di piombo, nella proporzione di 4 once per 
libbra. ( Diction. des mcnages ) 

i io 3 . Stoppini d’esca. — L’esca gialla, così 
schietta e senz’ alcuna preparazione, somministra 
Stoppini preferibili a tutti quelli di cui si fa uso 
ordinariamente. ( Bibl. phys. ècon.) 

uo 4 - Maniera di migliorar l'esca. — L’esca 
va soggetta a non accendersi facilmente; per ri¬ 
mediare a questo difetto che suol provenire dal 
non essere i funghi ben battuti, s’immergono in 
una soluzione di nitro e d’acquavite, ovvero si 
fanno bollire in sufficiente quantità d’acqua, ag- 
giugnendovi 4 once di salnitro 0 di nitrato di piom¬ 
bo per libbra. ( Dict. des mònages ) 

ESCHE 

11 o 5 . Esche da appiccare agli ami.— ( 1.° Smi¬ 
nuzza minutissima mente, 0 pesta in un mortajo,'"un 
poco di carne d’airone; poni questa carne in una 
bottiglia larga di collo, chiudila bene, e tienla per 
i 5 giorni 0 tre settimane in lato caldo. La detta 
carne, putrefacendosi, si risolve in una sostanza 
che trae all’olio; mischiala con una torta di cana¬ 
puccia, 0 con mollica di pane, miele e muschio. 
Tutti i pesci, e spezialmente i carpioni sotto ghiot¬ 
tissimi di un’ esca sì fatta. 

(a.° Versa sopra un piattello di legno un po’ 
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di sangue di montone, e lascialo mezzo seccare; 
pigliato che abbia una certa consistenza, taglialo 
in pezzetti proporzionati aliamo- Aggiugni un tan¬ 
tino di sale, onde impedire che il sangue non si 
annerisca; e ciò davvantaggio rende l’esca migliore. 

( 3 .° Piglia una manata o due di grosso fru¬ 
mento, e fallo bollire finche sia ben molle ; allora 
friggilo a lento fuoco con miele e con un pochetto 
di zafferano stemperato nel latte. Questi grani ser¬ 
vono per guernire i piccioli ami ; e se ne può far 
uso ancora per esca da fondo. 

( 4 *° Si fanno indurire delle uova di pesci so¬ 
pra una tegola calda ; e quando si vuol servirsene, 
se ne tagliano de’ pezzetti di ragionevole grossezza. 
Alcuni pescatori se ne servono senza farli induri¬ 
re, e ne appiccano ad un picciolo amo un pezzetto 
grosso come una nocciuóla. Quando ne vogliono far 
uso più volte, appendono queste uova in luogo da 
poter seccare, e le rammolliscono al momento d’a- 
doperarle, mettendole in macero nell’acqua. Chi 
voglia conservar queste uova più lungamente, bi¬ 
sogna che le collochi in un boccale, un suolo d’uova 
ed uno di lana, e cospergerle con sale. ( Pisciccpto - 
logie) 

i l06. Eschefattizie. — È noto che gl’insetti 
alati sono esche eccellenti per la pesca delle trote, 
de temoli, de persi di fiume o pesci persici che dir 
li vogliamo, de’salamoni, ecc. Ora la difficoltà di 
procacciarsene d’opportuni in tutte le stagioni ha 
fatto immaginare l’esche fattizie, le quali suppli¬ 
scono per ogni capo agl’insetti naturali. Difficile sa¬ 
rebbe a spiegare con esattezza tutte le particolarità 
d’una tale fabbricazione; nondimeno, ecco in un 
modo generale come si dee procedere : 

Si prende l’amo fra il pollice e l’indice della 
mano sinistra, in modo che la punta sia volta 
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all'ingiù, Tanello in fuori, e la curvatura dalla 
parte della palma della mano. Se l’insetto che 
vuoisi imitare ha il corpo un po’grosso, si dee for¬ 
marlo con una piccola striscia d’una stoffa sottile 
che si assicura con fil di seta, e vi si mischia del 
fil d’oro 0 d’argento quando l’insetto ha il colore 
di questi metalli. Se l’insetto è vellutato, farai uso 
del medesimo filo per assicurare una certa quantità 
di lanuggine 0 di peli che taglierai colle forbici, 
o di cui abbrucerai l’estremità alla fiamma d’una 
candela per ridurli alla debita lunghezza. Se l’in¬ 
setto ha da avereali, si formano con piume, ferme 
e strette , che si tagliano colle forbici per dar loro 
la grandezza e la forma che si richieggono. 

Per fabbricare le formiche alale con cui si 
pescano le trote nel mese di giugno, si fa uso di 
cambellotto bruno e rosso, a cui si dà la forma ri¬ 
tonda del ventre di quell’insetto; ed una penna 
nera strappata dal collo d’un gallo, ovvero le setole 
di maiale servono a formar le ali. 

Per regola generale, gl’insetti artifiziali vo¬ 
gliono essere d’un color chiaro quando si pesca con 
un tempo fosco, e d’un colore oscuro quando v’ è 
sole. — Tre 0 quattro insetti ben fatti bastano per 
pescare tutto l’anno. ( Pisciceptologie ) 

1107. Esche da fondo. -—Per invitare i pesci 
a frequentare i luoghi dove si vuol pescare, biso¬ 
gna presentar loro di que’ cibi onde van ghiotti. 
Laonde si mischiano talvolta colla belletta varie 
sorti di grani, se ne riempie un canestro od un ba¬ 
rile, aperto dall’un capo e dall’altro, e il pescatore 
lo colloca nel fondo dell’ acqua. Parecchie specie 
di pesci, e particolarmente i carpioni, amano di 
cercare i grani in simile belletta. 

Ecco un’esca tenuta per eccellente. Tieni 
in macero per una notte delle fave grosse ; falle 
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bislessare nell’acqua; aggiugni una quarta parte 
.di libbra di miele e due grani di muschio per ogni 
quarta parte di boisseau di fave; nè aspettare che 
le sieno interamente cotte per tirarle indietro dal 
fuoco. Con queste fave si fanno delle pallottole, e 
si gettano nel fondo dell’ acqua, se il luogo non 
è melmoso. 

Si possono conservare alcune di queste fave, 

le più grosse, per aescare gli ami. 

Si fanno ancora dell esche colla mollica di 
pane masticata. Alcuni usano pure una certa pasta 
composta di carne di gatto e di coniglio, ed unita 
con cera vergine e mele ; ne fanno delle pallotto¬ 
line, e le gettano nell’acqua. 

L’esca da fondo la più facile a farsi è una 
pasta di mollica di pane, di mele e d’un tantino 
d’assafetida. 

Anche lo sterco di vacca, la crusca mista con 
avena germogliata, le budella d’animali, ecc., at¬ 
tirano a sé i pesci. 

Quando si fa uso di simili esche, se ne porta 
in riva dell’ acqua verso le ore otto o nove della 
sera ; se ne formano delle pallottole che vi si get¬ 
tano dentro ; e la dimane si torna quivi a pescare. 
( J. C; Pisciceptologie ) 

ESCORIAZIONI 

1108. Rimedio per le escoriazioni. — Il rime¬ 
dio più semplice e a un tratto più sicuro ne’ casi 
<T escoriazioni ed anche di contusioni cagionate da 
percosse o cadute, si è d’applicare alla parte de’ 
panni lini inzuppati in acqua carica di sale, ovvero 
in orina calda. 

Se la percossa è alla testa, bisogna esaminare 
attentamente se non v’ abbia nulla da temere in 
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quanto al contraccolpo; e in questo caso si dee 
trar sangue, se però il male è grave. ( Abdèker ) 

1109. Escoriazioni alle gambe. —- Prima di 
tutto, applica alla parte escoriata un disco di tela 
fine, più grande che non è la superficie della pia¬ 
ga, e foracchiato nel mezzo; e adattavi sopra un 
piumacciuolo a più doppi. Inzuppa l’uno e 1 altro 
in un mescuglio di parti eguali d’acqua e di vino, 
o bianco 0 rosso, a cui potresti aggiugnere un cuc¬ 
chiaino da calle di mele sciolto a freddo nella quarta 
parte d’una foglietta di esso mescuglio. Il vino con¬ 
tiene una parte spiritosa unita ad una porzione 
d’acido; e il mele è una mucilagine dolce e zuc¬ 
cherosa : ora il vino ed il mele combinati insieme 
divengono stimolanti e favoriscono lo strignimento 
necessario a cicatrizzare l’escoriazione. Un’avver¬ 
tenza essenziale si è d’umettar sovente il piurnac- 
ciuolo senza levarlo via. Per la notte, è bisogno 
d’un piumacciuolo che conservi umida per tutto 
quel tempo la piaga. In generale però tutte l’e- 
scoriazioni si possono guarire col solo soccorso del- 
l’acqua pura, fresca 0 tiepidetta. 

Uno specifico eccellente per ogni aorta d’e- 
scoriazione, e che non richiede nessun apparecchio 
e nessuna diligenza, è la cenere di carta abbru¬ 
ciata messa sulla piaga e tenutavi finché la perfetta 
guarigione non la faccia cadere da sé. ( Man. de 
santè ) 

111 a. Escoriazioni e piaghe alle gambe. — 
Tieni in molle la parte bianca d’un porro in latte 
tiepido finché la sia ben vincida, e poi l’applica 
sulla piaga, lavata che l’abbi con un po’ di latte. 
Avvertisci di cambiare il porro ogni »4 ore fino a 
perfetta guarigione. (Dici, dos mèn. ) 
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ESCUBAC 

111 r. Maniera di fare il liquore chiamato 
escubac od usquebang. —Piglia: zafferano del Ga- 
tinese, grammi 3 a; coccole di ginepro, grammi 16; 
datteri senza noccioli e zibibbo damasceno, di cia¬ 
scuno grani. 96; giuggiole acciaccate, gram. ia8; 
anice verde e coriambo, di ciascuno gram. 4; macie 
e chiovi di garofano, di ciascuno gram. 4 ; acqua¬ 
vite, della migliore, chilogram. 6; siroppo di zuc¬ 
chero , chilogram. 3. 

Macera ; aggiugni il siroppo, cola e chiarisci. 

11 ia. Escubac di Lorena. — Piglia: mandorle 
d albicocche, curiandoli, cannella, grossi \ chiovi 
di garofano, cardamomo minore, grossi 3 ; macis, 
grossi 6; basilico, un manipolo; mandorle dolci, 
once 2 ; scorze di cedro, n.° 8. 

Infondi ogni cosa in 8 pinte d’acquavite per 
quattro 0 cinque giorni. Prepara 3 once di zaffe¬ 
rano, e infondile in una pinta di moscadello : in 
difetto di esso, piglia del buon vin bianco, e géttavi 
dentro insieme col zafferano un sacchetto di fior’di 
sambuco: fa bollire 4 lib. di zucchero in 5 pinte 
d’acqua ; chiarisci ; mescola il tutto, e passa per 
panno lano. Cosi avrai un escubac di qualità perfet¬ 
ta. ( Sonnini pére, liquor iste ) 

ESSENZE 

111 3 . Se vuoi far delle essenze di timo, d’is¬ 
sopo, d’assenzio, di majorana, e d’altre piante 
odorifere, empisci fino a due terzi una mezzina di 
grès colle cime della pianta onde hai divisato d’e¬ 
strarre l’odore: fa bollire in ragionevole quan¬ 
tità d’acqua comune altri rami od altre cime della 
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stessa pianta ; dopo alcuni bollori, versane la bol¬ 
litura nella detta mezzina, tantoché le piante vi si 
trovino comodamente in macero, ma senza ecces¬ 
so; aggiugni qualche pugnetto di sai comune, e fa 
che l’infusione duri due giorni al più. Indi distilla 
a fuoco nudo, e tirane quanto èia metà dell’acqua 
che avrai aggiunta alle tue piante: se ne volessi 
tirare fino a siccità, ci saria pericolo di far bruciare 
le piante nel fondo della cucùrbita. 

Se desideri che il tuo primo prodotto sia più 
aromatico, bisogna, dopo la prima distillazione, 
smontare il lambicco, buttar via per inutile ciò che 
rimarrà nella cucùrbita, empirla fino a mezzo di 
nuovi rami, versarvi sopra l’acqua aromatica della 
prima distillazione, e cominciarne una seconda; per 
mezzo di essa otterrai un’acqua odorosissima: e se 
la pianta contiene una certa quantità dolio essen¬ 
ziale, lo vedrai galleggiare nel recipiente, e ti sarà 
facile a levamelo per conservarlo in bocce ben 
dii use. ( Bouillon-Lagrangc, Now. chini, dii 
goùt et de V odor.) 

111 4- Maniera d’estrarre V essenza dtjìori. 
— Metti i tuoi fiori in un boccale a suoli alterni con 
sale comune, cominciando da un suolo di fiori, sinché 
il boccale sia pieno. Chiudilo bene; lascialo stare 
in cantina per 4o giorni ; indi versa il tutto sopra 
una stamigna distesa sur una catinella, la quale 
riceverà l’essenza che colerà da’ fiori premendoli. 
Riponi questa essenza in una bottiglia, avvertendo 
di empirla fino a sole due terze parti ; chiusa che 
l’avrai, lasciala stare al sole ed al sereno per ven¬ 
ticinque o trenta giorni, affinchè l’essenza si pu¬ 
rifichi. L’essenze ottenute in questo modo sono 
eccellenti. ( Man. cosmci. des plantcs ) 

Altra. — Abbi in pronto una cassa, coperta in¬ 
ternamente di latta. Fa preparare de’ telajetti, i 
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quali entrino facilmente nella delta cassa ; sìa il 
loro legname di due dita grosso, e tutto all’intorno 
armato di punte di spilli; ed aggiugni a ciascun 
telajo una tela bambagina da potervisi distendere 
sopra. Dopo aver fatto ben bene inzuppare queste 
tele in olio di lino, spremile un poco, ed appiccale 
agli spilli ; quindi colloca il telajetto nella cassa, 
c spargivi sopra i fiori onde vuoi cavare l’essenza. 
Copri questi fiori con un altro telajetto ; sulla tela 
di esso riponi altri fiori, e continua in tal modo 
finché la cassa sia piena. Essendo i telaj due dita 
grossi, i fiori non ne riceveranno alcuna pressione. 
Dodici ere dopo, vi rimetterai altri fiori; e lo stesso 
farai ancora per alcuni giorni. Allorché ti parrà 
che l’odore sia abbastanza forte, leva le tele d’in 
su li telaj; piegale in quattro, e legale con più giri 
di spago; indi mettile sotto ad uno strettojo di latta, 
e, raccolt^'che n’abbi l’essenza in vasi opportuni, 
chiudili esattamente. 

Tale è il metodo che si usa per ottenere l’o¬ 
dor di que’ fiori i quali non danno olio essenziale 
per mezzo della distillazione, come il tuberoso, il 
gelsomino, ecc. (Encycl. meth.) 

iii 5 . Essenza di chiodi di garofano, e di 
eaffè. — Acciacca e polverizza sottilmente una 
certa quantità di cliiovi di garofano; metti questa 
poh et e sopra un panno lino adattato sovra un bic- 
chierotto, e ricoprilo con un piattello pieno di ci» 
nigia. L’essenza scenderà lungo le pareti interne 
del bicchiere, e si unirà in sul fondo. 

Quanto all’essenza di calìe, si procede allo 
stesso modo, dopo averne fatto seccare i grani al 
sole o nella stufa. ( Encyclopèdie ) 

11 iG. Essenza degù agonizzanti. -— p a a |^_ 
brustolire cinque o sei libbre di buon pane bianco- 
riducilo in bricioli, corteccia e midolla; e, dopo’ 
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averlo inzuppato in eccellente vin bianco, chiudilo 
in un matraccio, che luterai e porrai in digestione 
per un mese in un letamajo ben caldo. Indi metti 
sul matraccio un cappello, adattavi un recipiente, 
luta ben bene i vasi, e distilla a fuoco lento. 

Si amministra cotesto liquore in tutte le ma¬ 
lattie disperate, ed'anche agli agonizzanti; la dose 
è una mezz’ oncia, sera e mattina; e se ne veggono 
maravigliosi effetti. (IS abbc Rousseau) 

1117. Essenza di sapone. —L’alcoole scioglie 
benissimo il sapone, e se ne forma l’acquavite sa¬ 
ponacea per risolvere tumori, ecchimosi, ammac¬ 
cature, ecc. Qualora si aromatizzi la soluzione al- 
coolica di sapone con olio essenziale di tuberoso, 
di spigo, di rosa, ecc., si ha l’essenza reale per far 
la barba, la quale contiene una parte di sapone 
sopra due d’acquavite. 

ESTRATTI 

1 i 18. Regole generali per la preparazione 
degli estraiti. — Si dà il nome d’ estratto ai prin¬ 
cipi 0 sughi separati da’vegetabili 0 dagli animali, 
coll’ajuto d’un mestruo, 0 senza, e concentrati 
sotto picciol volume per via d’evaporazione. 

In generale, torna bene il preparare gli estratti 
a bagnomaria col lambicco. In tal modo s’ottengono 
le acque stillate delle piante odorose, gli estratti sono 
meno scuri, e pèrdono meno de’ loro principi vo¬ 
latili. Assai importa di non isforzar troppo i decotti 
con una viva ebollizione, soprattutto in riguardo 
agli estratti delle cortecce e de’ vegetabili resinosi; 
poiché allora si depone di molta materia analoga 
ai corpi legnosi : e, prima di cavar gli estratti da 
essi decotti, sarebbe necessario di feltrarli, 0 di la¬ 
sciarli posare , 0 di chiarificarli coll’ albume delle 



44 EST 

uova. Allorché si tratta di estratti muco-zuccherosi, 
o estratto-mucosi, la porzione mucosa si decompone 
facilmente per via del calore dell’ebollizione si 
annerisce, e diventa acre ed amara. Gli estratti 
delle piante novelle contengono assai più di questa 
parte mucosa, che non quelli delle piante mag¬ 
giormente inoltrate nella vegetazione; laonde que¬ 
sti ultimi contengono maggior quantità di molecole 
legnoae, e sono manco molli e manco soggetti a 
mudare e corrompersi, ma sono anche meno per¬ 
fettamente solubili nell’acqua. D’altra parte, negli 
estratti delle giovani piantesi trova dell’acetato di 
potassa ed altri sali che s’inumidiscono all’aria • 
tali sono soprattutto gli estratti salini della borra 
gme, dell acetosa, del cardosanto, del fumostern 0 D ; 
e quindi bisogna prepararli intieramente a bagno¬ 
maria. Per gli altri, basta ridurli ad una terza 
parte, e poi concentrarla a bagnomaria, avvertendo 
di tramenar la materia, affinchè la crosta superio¬ 
re, che si forma col seccare, si mischi a tutto l’e¬ 


stratto, e non impedisca ch’esali l’umidità interna. 
Quando vi si trovano de’sali abbondanti, come il 
tartrato di calce in quello di cicuta, o materie re¬ 
sinose o fecola verde, questi estratti, per ben pre¬ 
parati che sieno, sembrano pieni di globetti, per 
cagione delle molecole che s’accozzano insieme o 
si rappigliano. 


In su la fine della concentrazione degli estratti 
di piante aromatiche si può aggiugnere un poco 
d’olio essenziale e dell’acqua distillata di esse 
piante, per restituir loro l’odore e le qualità onde 
furono spogliate da una lunga evaporazione. Si ri¬ 
conosce la sufficiente cottura d’un estratto, allor¬ 
ché , versandolo caldo sopra un foglio di carta su¬ 
gante, non ne trapela niuna porzione. 

Gli estratti astringenti ed amari che contea 
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gono del concino , diventano coll’andar del tempo 
duri e legnosi, e riesce difficile lo scioglierli nel¬ 
l’acqua. Gli estratti mucilaginosi a lungo andare 
si ristringono in se, sì distaccano dal vaso, screpo¬ 
lano e muffano. Varj pratici prevengono un tale 
inconveniente con aggiugnere qualche cuccliiajata 
d’acquavite a questi estratti ancor molli. Si fanno 
parer più bianchi gli estratti coll’agitarli fortemen¬ 
te, onde viene ad interporsi dell’aria nella loro so¬ 
stanza ; ma quest’ aria si sprigiona ben tosto. (J. J. 
Vireyh Traile de pharm. ) 

1 119. Estratto d’assenzio. — Infondi per 24 
ore in acqua bollente le sommità secche dell’ as¬ 
senzio romano; cola, e riduci la colatura in estratto 
co’soliti mezzi. — Si piglia alla dose di grani 
fino a 72. ( Idem ) 

1120. Estratto di chinachina. — Fa bollire 6 
cliilogram. d’acqua sopra un chilogramma di cbi- 
nachina acciaccata, per un quarto d’ora; cola; versa 
sul residuo \ chilogram. d’acqua, e bolli nuova¬ 
mente per un quarto d’ora. Indi unisci insieme i 
due liquori, passa per panno lano, e riduci ad 
estratto in bagnomaria, agitando continuamente. 

( Codcx med. ) 

1121. Estratto di ginepro. — V. GINEPRO. 

ETERE 

1122. Etere solforico. — Per far l’etere sol¬ 
forico, avanti ogni cosa prepara il fornello a ba¬ 
gno d’arena; caldo che sia in modo da noi poter 
la mano sopportare, disponi il luogo da mettervi la 
storta; cioè, ritira l’arena dall’una parte e dall’al¬ 
tra in guisa che resti in mezzo al bagno una grande 
cavità. Giù fatto, versa lib. 1 y di spirito di vino 
rettificato nella storta ; indi getta lestamente e in 
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un tratto lib. i f- d’acido vitriolico concentratissimo 
sul detto spirito di vino; immediatamente si farà 
una terribile effervescenza, con fumo, gorgoglio ed 
anco esplosione ; nè è raro che una picciola por- 
zioncella del mescuglio scappi fa or della storta 
sotto la forma d’una minutissima pioggia. Calmata 
che sia l’effervescenza^ agita lievemente la storta 
fra mano: la troverai caldissima: indi mettila nel 
bagno d’arena già scaldato appresso a poco allo 
stesso grado del miscuglio; adatta alia storta una 
boccia die abbia un foro da un lato, e rinforza il 
fuoco in modo che la materia abbia leggiermente 
a bollire. Da principio uscirà uno spirito di vino 
fortemente aromatico ; indi comincerà a comparir 
l’etere. Sarà facile ad accorgersi d’un tal cambia¬ 
mento, accostando il naso al forellino della boccia, 
che avrai cura di chiudere e aprire di tempo in 
tempo. In prima ne tirerai da 14 once di liquore; 
e sì tosto come sentirai che il fluido stillante co¬ 
mincia ad essere impregnato d’un odore di zolfo 
sensibilissimo, separa il tuo primo prodotto. Se vuoi 
cavar l’olio dolce di vitriuolo, continua la distilla¬ 
zione a fuoco più tenue, fino a ebe t’accorgerai 
altio non essere il fluido stillante, che un acido 
solforico vivissimo e penetrantissimo. Allora lascia 
che il fuoco si estingua. 

1123 . Maniera di rettificare Petere solforico, 
— Versa in una picciola cucùrbita di vetro le 14 
ance di liquore ebe avrai ottenuto; aggiugni once 2 
d’olio di tartaro per deliquio; adatta un cappello 
alla cucùrbita, ed un recipiente al cappello; luta 
esattamente le giunture ; colloca il lambicco così 
apparecchiato in bagno di cenere, e comincia que¬ 
sta distillazione con un fuoco tenuissimo e da non 
eccedere l’ardor di lucerna. Tira 8 once d’etere; 
e sarà questo squisitissimo, fragrante più che mai. 
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e totalmente privo d’odore di zolfo. Se vuoi farne 
la pruova, metti dell’acqua comune in un’ampol¬ 
letta mollo lunga e stretta, e versavi sopra dell’e¬ 
tere: non solo lo vedrai soprannuotare, ma, dopo 
mescolato ben bene i due fluidi collo scuoterli for¬ 
temente , V etere si raccozzerà in piccioli globetli, 
e tornerà a galleggiare sull’acqua. Versa di poi 
dell’etere in un cuccbiajo d’argento, ed accostalo 
ad una candela accesa : l’etere piglierà fuoco alla 
distanza d’un buon pollice, e getterà una fiamma 
vivissima, bianchissima, brillantissima fino a per¬ 
fetta siccità, nè altro lascerà per residuo, fuorché 
un poco di filiggine. Gettando nel cucchiajo una 
preserella di polvere da fucile, essa non deve ac¬ 
cendersi. 

1124. Uso dell* etere solforico. — Le coliche 
più acute e le più manifeste indigestioni non resi¬ 
stono all’ etere vitriolico preso a una dose propor¬ 
zionata al male ed alla forza fisica del malato. 
Questa dose suol essere di 24 a 3 o gocce in un 
mezzo bicchiere d’acqua pura, da beversi al più 
presto possibile; se un’ora dopo non s’è ottenuta 
ancora una perfetta guarigione, si ripete la dose. 

I cavalli e le bestie cornute assalite da coli- 
die ventose 0 da indigestioni, prodotte da qual si 
sia causa, trovano altresì un pronto ed efficace ri¬ 
medio nell’ etere che si fa lor prendere con un 
poco di zucchero fino alla dose di 5 o in 60 gocce. 
Non si tarda a veder questi animali scaricare il 
ventre ; e 6Ì ha cura di non dar loro da bere 0 da 
mangiare se non due 0 tre ore dopo guariti. 

Quanto ai cani travagliati dal cimurro, 3 o 
gocce d’etere mescolate alla quarta parte d’una 
foglietta di latte fanno cessare da prima lo starnu¬ 
tire, e quiudi lo scolo degli occhi e delle narici, fa¬ 
cendone lor prendere, due giorni appresso, un’altra 
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dose, se dalla prima non si fosse ottenuto 1’ effetto 
desiderato. A ogni modo, raccomandiamo di tenere 
a parte i cani ammalati, e di dar aria a’ canili e 
lavarli dopo eli’e’ sono guariti, e d abbruciarvi per 
alcuni giorni successivi un poco di zolfo con bacche 
di ginepro. (Bill, pkjs. ècon.) 

iia5. Etere, solforico alcoolizzato , o Gocce 
deir Hof mann. — Per faro il liquore anodino 
minerale dell’Hollmann, mescola insieme un oncia 
dello spirito di vino che s’alza pel primo nel far 
l’etere, altrettanto del secondo liquore che gli tien 
dietro, e ia gocce dell’ olio dolce di vino solforoso 
eh’ esce dopo l’etere. 

Nella più parte delle spezierie si compongono 
queste gocce mescolando peso eguale d’etere sol¬ 
forico rettificato e d’ alcoole rettificato parimente. 

Si piglia questo etere dalle i 5 fino alle OD 
gocce sovra un pezzettino di zucchero. E questo un 
antispasmodico, un calmante, un possente rat mi¬ 
nativo. È ottimo contra le indigestioni ed ogni spe¬ 
cie di colica. Gode pure della proprietà di dissipare 
1 ubriachezza, pigliato a gocce. ( Bouillon-La- 
grange) 

1126. Etere acetoso. — Si fa quest’etere ace¬ 
toso collo spirito di Venere (V. ACETO RADI¬ 
CALE); e a tale effetto si usa un processo analogo 
a quello che abbiamo indicato per far 1* etere vi- 
triolico. 
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FAGIANO 


i la7. dilanierò, di cucinare il fagiano. — Il 
fagiano ama (l’essere cucinato allo scinderne, fascialo 
in un foglio di carta (che gli vien poi tolto via), a 
fine di comparir ben rosolato, e vuole aver per 
compagna una salsa d’agresto con pepe e sale: ma 
chi si picca di trattarlo ancora più nobilmente, so¬ 
stituisce all’agresto il sugo di melarancia. Quando 
questi uccelli erano più comuni in Francia, si cu¬ 
cinavano in stufato, colla salsa di carpione, in pa¬ 
sticcio caldo, ecc. ; ma la loro grande scarsezza 
rende oggidì pressoché impossibile un tal lusso. 
Ora si suole appenderlo per la coda, e non vieti 
mangiato se non allorché le penne si distaccano da 
sé dal corpo e lo lasciano cadere in terra. Laonde 
un fagiano, appeso il berlingaccio, é suscettivo 
d’essere inschidionato il giorno di Pasqua. ( Al- 
manack des gourmands ) 

FAGIOLETTI 

11 a8. Maniera di conservare i fagioletti (chia¬ 
mati in Lombardia cornetti, e da’ Francesi haricots 
verts). Raccogli i fagioletti più teneri, più pic¬ 
cioli e della miglior qualità che ti sia possibile ; 
mondali, e bislessali gettandoli nell’acqua bollen¬ 
te , e cavandogli fuori quasi subito. Per far questa 
operazione comodamente, si mette a fuoco una 
gran caldaja, in cui si fa bollir 1’ acqua ; come 
1 acqua sia bollente, vi si attulfano i fagioletti in 
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un col canestro di vimini dove sono riposti; e, dopo 

nn pajo di bollori, si ritira il detto canestro. 

Ciò fatto, si pongono sopra cannicci a sgoc¬ 
ciolare : si può anche distenderli sopra una tela 
dove ci sia una corrente d’aria; la tela assorbisce 
una porzione del loro umido, e la corrente dell’a¬ 
ria ne accelera F evaporazioni Si lascia pure che 
si prosciughino all’ombra, per esempio in un gra¬ 
naio, se il tempo è caldo e secco ; anzi è questo di 
tutti’ gli espedienti il migliore, vedendosi che i fa¬ 
gioloni si suzzano perfettamente, e conservano un 
bel verde. Chi gli esponesse al sole, piglierebbono 
del bianchiccio, e perderebbero il loro gusto natu¬ 
rale. Ma se la stagione non é favorevole, dopo 
averli fatti scolare, bisogna metterli in un forno 
che solo conservi un leggier grado di calore, e do¬ 
po che se n’ abbia cavato il pane. Se il calore del 
forno fosse troppo gagliardo, i fagioletti secchereb¬ 
bero oltre misura, e si verrebbe alterando la loro 
bontà. Attendi bene a sì fatte cautele, che sono 
importantissime; nè io parlo da scherzo. 

Bene asciutti che sieno i tuoi fagioletti, ri- 
ponli in sacchetti di carta di tenuta d’un due quar- 
tucci, e chiudili incollandone la bocca, acciocché 
non vi possa trapelare fil d’aria. Quindi portali in 
lato asciutto, e li troverai conservati perfettamente. 

Volendone far uso d’inverno, li terrai in molle 
nell’ acqua fresca da mane a sera. Per tal modo i 
fagioletti si rigonfiano, ripigliano il loro verde pri¬ 
miero, e, ben condizionati che sieno, sono un boc¬ 
cone delizioso, e vincono in bontà tutti quelli che 
si conservano in altra maniera. ( Caroti; Manuel 
d’écon. dornest.) 

1129. Mitra. — Getta in una casserola di me¬ 
diocre capacità, piena di fagioletti 0 di piselli ben 
mondati, due 0 tre cucchiaj di zucchero, e mettila 
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a fuoco vivo di carbone; subito che i legumi co- 
minceranno a scaldarsi, rivoltali due o tre volte; e, 
come tu vegga uscirne la loro acqua, versali so¬ 
pra un tovagliolino per asciugarli; indi stendili sopra 
fogli di carta in una stanza ariosa e Sfogata, dove 
non penetri raggio di sole; ed acciocché si prosciu¬ 
ghino più presto, abbi cura di voltarli sovente, es¬ 
sendo necessario per conservarli, che non ritengano 
punto d’ umidità. ( Bibl. phys. ècon.) 

Nella stessa maniera, a un di presso, si pos¬ 
sono conservare i cavolfiori. 

ii3o. Altra. — Gli Olandesi hanno una ma¬ 
niera particolare di conservare i fagioletti, senza 
che si alteri sensibilmente il loro colore. Essa con¬ 
siste nel tagliare in piccole porzioni romboidali il 
baccello mentre eli’ esso è ancora assai tenero, e 
che i semi cominciano a pigliarla loro forma. Fatta 
questa operazione, dispongono un suolo di legumi, 
alto un pollice o circa, in un vaso di terra o di le¬ 
gno. Cospergono questo suolo con un pugno di sai 
marino pesto; e così alternano questi suoli finché 
sia pieno il vaso infino a due pollici dall’orlo, av¬ 
vertendo che l’ultimo suolo vuol essere di sale. Al¬ 
lora mettono sul legume un’ assicella del diametro 
del vaso, e la caricano con un peso da poter ben 
comprimere il tutto ; indi portano il recipiente in 
cantina. In capo di cinque o sei giorni, la superfi¬ 
cie si trova coperta d’ una certa quantità d’acqua 
provegnente dallo scioglimento del sale ; la decan¬ 
tano, e poi aggiungono un altro suolo di sale, che 
rinnovano otto giorni appresso. 

11 3 1 .Fagioletti marinati .— Si raccolgono i 
fagioletti di mediocre grandezza ; vi si versa sopra 
un poco d’acqua bollente, e si coprono diligente¬ 
mente; il giorno appresso si fanno sgocciolare e suz¬ 
zare. Indi vi si versa sopra una marinata bollente, 
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fatta con aceto bianco, pepe nero, ed un cotal poco 
di macis e di zénzero. Si ripete questa operazione 
per due o tre dì successivi, finché i fagioletti ri¬ 
tornino a rinverdire, e si ricopre esattamente il 
vaso dove si vogliano serbare. 

1132. Altro. — Togli i2 libbre di fagioletti 
piccioli e teneri; mondali esattamente; fàlli bollire, 
e méttivi un pugno di sale, che li conserverà ver¬ 
di. Al primo bollire dell’acqua, géttavi dentro i 
fagioletti, e lascia che vi lievino cinque o sei bol¬ 
lori , acciocché divengano arrendevoli alla pressio¬ 
ne delle dita: allora tirali indietro,gettali inacqua 
fresca, e poi fàlli sgocciolare. Usate queste diligen¬ 
ze, li riporrai in vasi di grès , versandovi sopra io 
pinte di buon aceto bianco, condito con sale, pepe 
e chiovi di garofano ; e chiuderai il recipiente con 
cartaj>ecora bagnata e ben legata con spago. 

1133. Marnerà di cucinare i fagioletti. — Si 
mette dell’acqua e del sale in un calderotto, e, 
quando l’acqua comincia a bollire, visi gettano 
dentro i fagioletti ben mondati e lavati. Dopo un 
quarto d’ora, si premono fra le dita, per vedere se 
si sono abbastanza invinciditi. Poi si mettono a sgoc¬ 
ciolare in un colatojo, e si gettano nell’acqua 
fredda. 

Tale è il principio di tutte le maniere di cu¬ 
cinar questo legume. 

1134. Vuoi tu de’ fagioletti àia maitre d?hólel* 
Getta un pezzetto di burro in una casserola ; fà 
sgocciolare i tuoi legumi, e Versali nel burro strutto 
con sale, pepe grosso, prezzemolo e cipolletta smi¬ 
nuzzata; avviva il fuoco, e falli saltare. Come sie- 
no ben caldi, portali in tavola, aggiugnendovi, se 
t’aggrada, il sugo d un limone. 

1135. Li vuoi al burro «ero? Soffriggi in una 
casserola un buon pezzo di butirro ; géttavi dentro 
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i fagioloni ben rasciutti; (là loro un fuoco gagliar¬ 
do; falli saltare; condiscili con sale e pepe; e,pri¬ 
ma di portarli in tavola, spruzzali con un pochetto 
d’aceto. 

1 136 . Li vuoi all’ inglese? Poni un buon pezzo 
di burro sul tondo; assettavi i tuoi fagioletti, e cir¬ 
conda il piatto con una corona di prezzemolo ta¬ 
gliuzzato. Scalda ii piatto in su le brage, e servi. 

1137. Li vu °l ^ lioncse ? Soffriggi in una 
padella due cipolle tagliate a fette con un poco 
d’olio; géttavi dentro i fagioletti; fa friggere in¬ 
sieme ; indi aggiugni prezzemolo e cipolletta, il 
tutto ben tagliuzzato; condisci con sale e pepe 
grosso; dà ancora due 0 tre giri di padella, e assetta 
sul piatto i fagioletti. Allora versa un tantino d’a¬ 
ceto nella padella, fallo scaldare, versalo sul piatto, 
e poni in tavola. 

11 38 . Li vuoi alla bretona? Soffriggi con burro 
nella padella una 0 due cipolle ben tagliuzzate ; 
aggiugni un pizzico di farina, e dimena con la 
spatola: ben fritto che sia il tutto, vèrsavi una buo¬ 
na cucchiajata di sugo, condito con sale e pepe; fa 
cuocere e spessare la salsa; méttivi dentro i fagio¬ 
letti; e, come ti pajono ben crogiolati, presentali a* 
commensali. 

1139. Li vuoi in insalatai Mettili in una fiam¬ 
minga; adomali con polpe d’acciughe, cipolle cotte 
sotto la cenere, fettucce di barbabietola , od altro 
che ti piaccia ; condisci con sale, pepe grosso, olio 
ed aceto, e servi. (Le cuisinìcr royal) 

FAINE E PUZZOLE 

i i 4 o. Si garantisce il pollame dagli assalti delle 

faine, delle puzzole, delle donnole, ecc., impiastran¬ 
do i polli con catrame. E parimente si allontanano 
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simili animali da’ pollaj e colomba], mettendo, vi¬ 
cino al loro ingresso, delle ossa di majale bollite. 
(Bibl. phys. ècon .) 

FANELLO 

1141. Il fanello comune è un uccelletto grosso 
come il passero, ha il capo coperto di piume cene¬ 
rine pendenti al nero, il dorso macchiato di nero 
e di rosso, il petto bianco, la sommità della gola 
vermiglia, e l’orlo delibali rosso; le sue penne re¬ 
miganti sono nerastre con ambedue gli orli bianchi. 
Il fanello vive di miglio e di semi di rapa; canta 
benissimo, e impara con facilità le arie sonate col- 
l’organetto. I soli maschi per altro sono quelli che 
cantano, e si distinguono dalle femmine per tre o 
quattro penne dell’ali che sono bianche. Questo 
uccelletto vuol essere tenuto in luogo caldo, ed es¬ 
sere sempre ben nutrito. Per variare il suo cibo, 
si può dargli di quando in quando del panico, de’ 
semi di popone mondati e pestati col panico me¬ 
desimo, o con un pocchetto di marzapane. 

E qui torna a proposito l’avvertire come tutti 
gli uccelli che mangiano miglio, semenza di rape, 
canapuccia, si purgano con ogni sorta d’erbe rin- 
frescative, cioè con foglie di lattuga, di rapa, d’a- 
nagàllide, di cardoncello, di bietola, ecc., e si dà 
loro anche del zucchero. (V. Malattie degli uc¬ 
celli) 

FARFALLE 

i 1 4 Maniera di conservar le farfalle .— 
Per conservare e far risaltare i colori dell’ali delle 
farfalle, piglia una certa quantità di vernice ordi¬ 
naria fatta collo spirito di vino;aggiugni una doppia 
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dose del medesimo spirito rettificatissimo, a fine di 
renderla più fluida e meno disposta a seccare ; fa 
scaldare fino all’ ebollizione per accrescere la flui¬ 
dità; intignivi, mentre che il tutto è ancora caldo, 
le setole d’una spazzola, e spruzza cou essa più 
volte le tue farfalle. ( Encycl . nictk.) 

FARINA 

ii 43 . Mezzi di conoscere le (futilità della 
farina. — Le farine, altresì coinè il grano, hanno 
caratteri distintivi di bontà, di mediocrità, d’alte¬ 
razione, che facilmente riconosce chi v’abbia un 
cotal poco esercitati gli occhi, l’odorato e la mano. 
Vediamo a quali segnisi possono distinguere simili 
caratteri La farina migliore trae alquanto al giallo 
chiaro, è secca e pesante, s’attacca alle dita, e, com¬ 
pressa in mano, vi resta quasi in forma d’una pal¬ 
lottola:—la seconda qualità ha un occhio men 
vivo, e tira ad un bianco sbiadito: — la terza qua¬ 
lità è d’un giallo più o meno scuro, ed è conosciu¬ 
ta sotto il nome di farina bigia (farine bive) ; la 
quarta qualità è coperta di macchie bige, e si 
chiama nel commercio farina brizzolata ( farine 
piquée ) : — finalmente tuITe le farine che hanno 
patito, si conoscono ad un certo odor d’infortito ed 
al loro aspetto. 

Qualora però la immediata testimonianza de’ 
sensi non basti per giudicare della qualità delle 
farine, bisogna ricorrere a’ seguenti mezzi: 

(i.° Togli un pizzico di farina, mettila nel 
cavo della-mano, e, compressala, striscia il pollice 
su la massa per giudicare del suo corpo e della sua 
morbidezza; — ovvero appiana esattissimamente la 
sua superficie con una lama di coltello, e, volgen¬ 
doti dalla parte che batte meglio la luce, e mutando 
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posizione, osserva se è bianca e fine, se è brizzo¬ 
lata, se contien crusca, ecc. Quanto più la farina 
è morbida al tatto, e più facilmente si distende, è 
da sperare che se ne farà buon pane. 

(2. 0 Piglia tanta farina, quanta ne puoi con¬ 
tenere nel cavo della mano, e con acqua fresca 
fanne una pallottola fra soda e tenera. Dove la fa¬ 
rina assorbisca la terza parte del suo peso d’acqua, 
e la pasta che ne risulta, si distenda ed allunghi 
senza rompersi stirandola per ogni verso,— e, messa 
all’aria, prestamente si raffermi e pigli corpo, abbi 
per certo che la farina è ben fatta, che non ha pa¬ 
tito, e che proviene da grano di buona qualità. Al¬ 
l’incontro, se la pasta s’ammollisce, e s’appiccica 
alle dita nel maneggiarla, e, stirandola, si rompe 
facilmente, puoi conchiudere che la farina è di 
qualità inferiore; se poi essa avrà davvantaggio un 
odore cattivo ed un sa por disgustoso, è segno che 
è guasta. 

( 3 .° Mescola insieme una libbra di farina ed 
8 once d’acqua fredda; forma una pasta soda; indi 
la cadervi sopra un picciol fil d’acqua; comprimila 
dolcemente, facendo passar l’acqua per uno staccio, 
e avendo cura di riunire alla massa le porzioni di 
pasta che ti potessero scappar fuori delle mani. A 
poco a poco 1 acqua distacca dalla pasta gli altri 
principi, i quali, uniti con essa acqua, vengono 
ricevuti in un vaso collocato sotto allo staccio. Al¬ 
lorché l’acqua cessa d’essere latticinosa, resta nelle 
mani un cor|>o spugnoso elastico, che è la materia 
glutinosa. Ora se la farina proviene da un grano 
di qualità perfetta, essa ti darà per ogni libbra da 
4 a 5 once di materia glutinosa in istato molle, di 
color giallo chiaro, e senza crusca. Per lo contra¬ 
rio se la proviene da grano umido, 0 mal macinato, 
o passata per uno staccio troppo rado, non ne darà 
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più di tre once o quattro, d’un color bigio ceneró¬ 
gnolo, e inoltre mescolate con particelle più o me¬ 
no grosse. Finalmente se la farina è tratta da gra¬ 
no guasto, non darà niuna materia glutinosa, o po¬ 
chissima, e questa non sarà'nè tenace, nè elastica, 
poiché le alterazioni a cui soggiace il grano, si 
portano interamente sopra questa materia : e sic¬ 
come la segale, l’orzo , l’avena, il maiz ed i semi 
leguminosi non contengono punto del detto glutine, 
questa prova servirà non pure a far conoscere la 
qualità' delle farine, ma ben anche la loro mesco¬ 
lanza o il deterioramento. ( Parmentier; Diction. 
cf agric.) 

ii 44 - Farina patita.—La farina tratta da 
grano tallito o magagnato, vuol essere' in prima 
stacciata; e, avanti di farne uso-, bisogna metterla 
in ceste, e per quattro o cinque giorni lasciarla 
seccare in un forno, il cui calore sia minore d’una 
terza parte di quello che occorre per cuocere il 
pane. Secca che sia, se ne leva la crosta giallò¬ 
gnola chasi forma sulla sua superficie. Tn grazia 
di una tale operazione, la farina perde necessa¬ 
riamente una gran: parte del suo peso, ma ricupera 
all’incontro le sue buone qualità. Ritiratola dal 
forno, si lascia raffreddare, poi s’impasta come al 
«dito; ed il pane che se ne fa , riesce così buono 
come quello provegnente da grano perfetto. (BìbL 
econ. ) 

Impastando la farina, provegnetite da grano 
guasto, con acqua in cui si sieno fatte bollire delle 
ortiche, si avrà un pane sanissimo e senza il mi¬ 
nimo odore disgustoso. 

M 46 . Maniera di conservar la farina.— 
Jiova soprattutto il tenerla sopra un tavolato; sui 
attoni non si conserva così bene. Bisogna pure 
‘ ver riguardo eh essa non tocchi le pareti, giacché 
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la calce le nocerebbe. E inoltre vuoisi avvertire 
che il tavolato del granajo dove la si ripone, non 
si trovi sopra ad una stalla o vicino ad un letamajo. 

( Encycl. mctJu) 

Cbi voglia preservar la farina dai bachi, non 
dee far altro che porre ne’cumuli di essa qualche 
ramicello d’acero sfrondato. (Idem) 

La farina destinata per un lungo viaggio, 
per esempio, di mare, dee provenire da grano ma¬ 
cinato in sul principio dell’ inverno ; macinata che 
sia, bisogna abburattarla, metterla a suoli di 6 pol¬ 
lici in barili da potersi ben chiudere, calcarla e 
stivarla con un peslatojo di ferro, coprirla, e into¬ 
nacare il coperchio con catrame, acciocché pene¬ 
trar non vi possa nè aria nè umidità. Allorché si 
vuol trarne della farina, si dee levamela con una 
radimadia, stritolarla colle mani, e poi stacciarla, 
a fine di rompere interamente i grumoletti che si 
fossero formati. ( Dici . des ménages ) 

FAVE 

li 46 . Le fave provegnenti da luoghi paludosi 
vanno soggette ad essere infestate da certi piccoli 
vermicelli ; per liberamele, si dee distenderle so¬ 
pra una tavola, dividerle per solchi, e mettere del 
fieno così sopra di esse, come fra gl’intervalli onde 
sono separate. Ben presto si veggono uscir dalle 
fave i detti vermicelli, e andare a procurarsi altro¬ 
ve un migliore soggiorno. Mediante questa opera¬ 
zione , la quale si può applicare a tutti i legumi 
secchi, si avranno fave illese da qualunque in¬ 
setto , avvertendo però di rinnovarla più volte. 
(Man. d’ècon. domest.) 

Si possono conservar le fave e con la loro 
prima pelle, e senza. Bisogna coglierle che sieno 
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piccolissime; schiacciarle ben bene di mano in 
mano che si sgusciano; gettarle subito jn una bot¬ 
tiglia, chiuderla, e metterla a bollire in bagnoma¬ 
ria per un’ora. 

Si preparano in una maniera quasi simile 
quando si vogliono conservare senza la loro prima 
pelle; cioè si pelano, si fanno bollirea bagnomaria 
per mezz’ ora con un mazzetto di santoreggia ; e 
così si conservano, dopo averle infilate ed appese 
per farle seccare. ( Dict . dcs menagcs ) 

FAZZOLETTI 

1147. Maniera d’impedire che i fazzoletti non 
tingano la faccia.— . Piglia dell’acqua di mare, 
ovvero 5 o libbre d’acqua comune, con entrovi 
sciolta una libbra e mezza disale; falla bollire, 
immèrgivi per qualche tempo i fazzoletti, e lasciali 
poi taffredda re. Allora lavali con acqua fredda, 
nè temere che mai più ti fingano la faccia. Si 
presuppone per altro che questi fazzoletti sieno ben • 
fabbricati. 

FEBBRI 

1148. Cura delle febbri. — Piglia due gar¬ 
zuoli di lattuga, ovvero una manata di foglie di 
questa pianta, e fa che Levino una ventina di bol¬ 
lori in una pinta d’acqua. Bevi quest’acqua ne¬ 
gl’ intervalli della febbre, in sei volte e ogni due 
ore ; passeggia per la stanza, ed anche fuori se il 
tempo è bello ; a mezzodì potrai mangiar qualche 
coserella e bere un po’ di vino allungato con que¬ 
st’acqua medesima. Tre ore dopo il pranzo, bevi 
ancora la tua acqua di lattuga, e così di due ore 
m due ore; alla sera t’accontenterai d’una zuppa 
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per cena, ed un’ora o due appresso- berai un bic¬ 
chiere della medesima acqua. Questa, regola di 
vivere continuata per qualche giorno farà disparire 
la febbre. 

11 4 c> vèltro rimedio .— Tògli :: assenzi©, on¬ 
ce i ; cantaridi secche e polverizzate, altrettanto ; 
limatura di ferro porfirizzata, grossi 2; sale ammo¬ 
niaco, altrettanto ; sai d’assenzio, grossi 1 ; tartaro, 
stibiato. grani 6 .. Mescola ben bene il tutto; ed 
ogni 4 ore piglia uno scropolo di tale miscuglio 
nel vino, 0 in forma di bolo nell’ostia. 

Non si dee temer nulla dell’effètto dell’e~ 
metico, venendo esso in parte decomposto dell’al¬ 
cali fisso e dall’azione de ile piante amare. 

Negl’intervalli fra l’una dose e l’altra, si bee 
del vino annacquato * ed anche qualche cucchiajo 
di. vino schietto. (Mcuie de Saint-Ursin) 

1 i 5 o. Altro. — La corteccia del castagno d’in¬ 
dia , colta di primavera, da rami giovani e sani, e 
pigliata come la corteccia peruviana, è un febbri¬ 
fugo da potersele con vantaggio, sostituire. 

La detta corteccia si può-anche amministrare 
alla dose di a grossi infusi in 4 once di decotto di 
cardo santo immediatamente prima dell’accesso 
della febbre. Questo rimedio vuol essere ripetuto 
tre volte. 

V’ ha pure chi amministra la- corteccia del 
castagno d’india in decotto. A tale effetto, piglia 
un’oncia di questa corteccia, e un pezzetto di ra¬ 
dice di regolizia ; fa bollire la corteccia in una 
pinta d’acqua infino.alla riduzione d una terza parte; 
aggiugni la regolizia, cola il tutto -, e piglia la co¬ 
latura cosi tiepida, ogni £ ore, e mentre che non 
hai febbre. 

Se tu avessi non so che ripugnanza a pigliarla 
in questa forma, potrai prepararla in elettuario 
come segue : 
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Togli : corteccia di castagno d’india, recente 
e ridotta in sottilissima polvere, once i ; graziola 
preparata, scropoli a; sai fisso d’asaro, grossi r; 3 i- 
roppo di fiori di pesco, quanto basta per formare un 
elettuario', da pigliarsi alla dose di quanto è grossa 
una noce moscada, in un’ ostia, ogni tre ore, e be¬ 
vendovi appresso un bicchiere di tisana di cicoria 
salvatica. (Dupoiit, Coste, ViUcmet) 

iiSf .Altro* — Abbrucia due o tre once di 
cremor di tartaro in un crogiuolo, finche diventi 
rosso ; cosi avrai un sale, che,. polverizzato e ben 
chiuso in una bottiglia, equivalere al sale d’assen¬ 
zio. Piglia 24 grani di questo sale, sciolto in tre 
cuccbiaj d’acqua col sugo d’un limone, e avrai un 
sovrano febbrifugo. ( Dict . des mcnages) 

11 52 . Altro, — Togli : cbinachina, grossi 5 ; 
siroppo di capelvenere, grossi- 6 ; mele di Narbona 
genuino, once 1. Mescola il tutto in un-vase di ma¬ 
iolica; fanne una specie di pasta; togline una terza 
parte, stemprala in un bicchiere di buon vino vec¬ 
chio, e bevilo un’ora 0 due prima dell’accesso feb¬ 
brile. Avvertisci che bisogna stare almanco tre ore 
senza mangiare, avanti di prendere questo rimedio, 
e non far uso d’alcun cibo se non due ore dopo. 

Benché la prima dose soglia troncare' la febbre, 
giova tuttavia pigliare le altre due terze parti ne’ 
due giorni seguenti di buon mattino a digiuno, od 
al primo svegliarsi. Si può mangiar d’ogni cosa, 
salvoché i latticini, le frutte, e gl’ intingoli. Biso¬ 
gna inoltre purgarsi quattro giorni dopo l’uso d’un 
tal rimedio, durante il quale non si dee prenderne 
niun altro per non rintuzzarne l’effetto. 

11 53 . Altro. — Piglia due cucchiajate di sugo 
di salvia pestata, ed altrettante d’aceto puro ; me¬ 
scola, e fa prenderne il miscuglio al malato subito 
che incominciano i brividi.— Questo semplicissimo 
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rimedio guarì un mondo di febbricitanti: il mede¬ 
simo si dica de’due seguenti : 

1 154« Altro .— Piglia una dramma di'china- 
china eletta, ed egualmente d’iride fiorentina- me¬ 
scola, e bevi il mescuglio in un brodo lungo, al 
sopravvenire del primo brivido. 

1 155. Altro .— Piglia una quarta parte di fo¬ 
glietta d’acquavite pura, od anche meno , secondo 
la costituzione del malato; appiccavi il fuoco, e sù¬ 
bito gettavi dentro il tuorlo (l’un uovo fresco; lascia 
bruciare il liquore, e bevi il resto ben caldo al 
primo sopravvenire de’brividi. (BILL phys. écon.) 

11 56. Febbri intermittenti. — Piglia una lib¬ 
bra d acqua comune; fa sciogliervi dentro unoscro- 
polo d’allume purificato, e poi feltra. Aggiugni alla 
colatura 20 gocce di spirito di vitriuolo. Se ne bee 
da una libbra infino a tre nell’intervallo degli ac¬ 
cessi , a bicchieri di tre in quattro once ogni ora ; 
la qual dose per altro vuol essere scemata e am¬ 
ministrata in maggiore spazio di tempo, trattandosi 
di soggetti deboli 0 di tenera età. Questo rimedio 
non tronca già del tutto la febbre, ma ne dimi¬ 
nuisce gli accessi. 

Si fa uso della detta acqua ne’ casi che si 
prescrive la china, cominciando prima del quarto 
giorno della febbre, e continuando più giorni dopo 
la guarigione a pigliarne 8 once in circa a digiuno. 

Se ne fa uso ancora ne’ vajuoli, nelle risipo- 
le, diarrèe, dissenterie. E stomachica, tonica, anti¬ 
settica e diuretica ; e giova qual preservativo ne’ 
casi di contagio, d’infezione, d’epidemia. 

E pure utile alle donne incinte per fortifi¬ 
carle e preservarle dagli ammassi d’umori e dalla 
loro putredine, onde si generano dopo il parto le 
febbri puerperali, perniciose ed altre. ( Bibl. ph. 
écon. ) 
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Qualora non si sia amministrato altro rime¬ 
dio , si prescriverà, il giorno appresso all’ uso del 
presente, un vomitorio od un purgante. 

1157. Si previene il ritorno delle febbri inter¬ 
mittenti amministrando di nuovo la china il setti¬ 
mo giorno dopo cessata la febbre terzana, e il gior¬ 
no quattordicesimo dopo cessata la quartana, e con¬ 
tinuando ancora questo rimedio per otto giorni in 
ambedue i casi. 

Il sig. Selle notò clic nelle quartane, dove 
sono pii» da temere le ostruzioni, giova Tammini¬ 
strare, generalmente parlando, la china combinala 
col sale ammoniaco. Ne’ giorni senza febbre si può 
quindi far prendere al malato, ogni due ore, uno 
scropolo di china con 1 o grani di sale ammoniaco. 

11 58 . Altro .— A Montpellier si fa unelettuario 
composto di 3 grossi di china in polvere, 4° grani 
dj fior di camamilla , e 2 scropoli di sale ammo¬ 
niaco , polverizzando esattamente il tutto e incor¬ 
porandolo con un siroppo qualunque. Il maialo dee 
pigliarne due dosi la mattina, lasciando fra l’una 
e l’altra un intervallo di 4 ore, e talvolta una terza 
dose alla sera. (Bill. ph. ccon .) 

11 5 q. Altro. — Al principio dell’accesso d’una 
febbre intermittente, avviluppa la punta del tuo 
dito m'gnolo con quella sottile membrana che co¬ 
pre 1 " uovo di gallina sotto il guscio. Una tale ap¬ 
plicazione produce dolore, e talvolta ancora un pa¬ 
nereccio artifiziale, che precede la guarigione della 
febbre. (Bucli oz.) 

1160. Il sig. Le Normand prescrive nelle feb- 
hri intermittenti di far prendere al malato una 
medicina composta d’uno scropolo di rabarbaro in 
polvere, un mezzo scropolo di gialappa, 1 o grani 
di calomelano, e 2 grossi d’elettuario lenitivo. SI 
mescola il tutto insieme con sufficiente quantità di 
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siroppo di cicoria con rabarbaro ; se ne fanno de* 
boli del peso d’un grosso; e, secondo l’età e il vi¬ 
gore del malato, egli dee prenderne uno, uno e 
mezzo, o due. Il giorno seguente, si amministra al 
malato la quarta parte d’un elettuario composto così: 

Incorpora, in quanto basta di siroppo d’assenzio 
per fare un elettuario , un’ oncia di china eletta e 
polverizzata, una dramma di rabarbaro eletto* una 
mezza dramma di sale di centaurea minore, ed al¬ 
trettanto cosi di sai di tartaro, come di sai d’assen- 
«o. Dividi questo elettuario in 4 parti eguali ; su¬ 
bito eh è passato l’accesso del freddo, il malato pi¬ 
glierà la prima dose, e quindi berà un brodo. La 
seconda dose, la piglierà alla sera andando a 
letto, ma senza brodo. La terza, il giorno appresso 
a digiuno, bevendovi sopra un brodo. E finalmente 
la quarta alla sera andando a Ietto. 

Per pigliare le dosi del detto-elettuario» le si 
stemprano in tre dita di-buon vin bianco vecchio r 
avendo riguardo , i due giorni che se ne fa uso, di 
pranzare e cenare leggiermente, e di non bere 
acqua pura, nè latte, ma vino rosso vecchio al¬ 
quanto innacquato. 

Questo rimedio-è piacevole e purgativo'; an¬ 
che una donna incinta può farne uso. Se la febbre 
resiste alle prime dosi, bisogna replicarle. 

Si avvertisca che ne’ casi in cui le febbri sie- 
no inattive, è sempre da purgare il malato avanti 
d’amministrare il suddetto rimedio. (Man. de sant è) 

1161. Altro.— Il dottore Hufeland riferisce che 
muro due mandorle amare, mangiate innanzi il 
parossismo delle febbri intermittenti, sono un mezzo 
sicuro di fermarle, al primo od al secondo accesso, 
purché non v’ abbia complicazione di* mali. 

Il sig. Wiebel, chirurgo tedesco, ha confer¬ 
mata l’efficacia d’un tale rimedio colla propria 
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esperienza, e ne fece uso con sommo vantaggio, 
non che in altro, nelle malattie nervose e contro 
la tenia. {Idem) 

1162. Altro. —Un celebre medico inglese, il 
sig. Stedman, guarì delle febbri intermittenti me¬ 
diante l’applicazione d’un cataplasma freddo alla 
bocca dello stomaco, fatto con cardoncello colto di 
fresco, e pestato fino ad essere ridotto in una 
pasta. Egli ne faceva l’applicazione il giorno che 
il malato era senza febbre. 

1163. Il dottor Calcagno di Palermo fu il pri_ 
mo a prescrivere il carbone di legno nelle inter¬ 
mittenti , amministrato internamente alla dose di 
3 grammi. La quantità media per arrestar gli ac¬ 
cessi è di 61 grammi. {Bill. ph. ècon.) 

11 64 - Febbri maligne petecchiali. — Piglia 
una gallina viva, e, spennatala sotto il ventre, fa 
d applicarla su la regione del cuore. Essa attira 
l’umore morbifico, e si muore ben tosto. Se la ma¬ 
lattia e molto grave, fa bisogno talvolta d’infìno a 
tre galline, che si applicano successivamente alla 
detta regione. {Bicch’ oz y Traiti ècon. dcs ois. de 
basse cour) 

11 65 . Febbre ostinata. — Piglia 5 grossi di 
china in polvere, un’ oncia di mele di Narbona, 
ed un’ oncia di siroppo di capelvenere. Mescola il 
tutto insieme; dividi in tre parti; metti la prima 
in un bicchier di buon vino rosso, e bevila al com¬ 
parire del primo brivido. Un’ora dopo, piglia un 
brodo d’erbe. La dimane, piglia la seconda dose 
alla stessa maniera ; e, un’ ora dopo, bevi il brodo 
d’erbe. Finalmente il terzo giorno piglia l’ultima 
dose, e bevi appresso il brodo come sopra. ( Vedi 
Brionia) 

1166. Altro. —Piglia una chicchera di caffè, 
ben carico e puro, con entrovi spremuto un limone. 
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Il malato la beve di buon mattino a stomaco di¬ 
giuno, si ricorica, fa di star bene al caldo, e uu’ora 
dopo, se vuole, prende un leggier brodo. In quel 
giorno (nè mai debb’esser quello dell’accesso) con¬ 
verrà eh’ egli stia quieto e a dieta. Questo rime¬ 
dio, venutoci di Spagna verso la metà del secolo 
scorso, tronca benespesso la febbre alla prima volta. 

1167. Febbre putrida. — Il celebre medico Le- 
tisous suole ordinare a’suoi malati di pigliare nelle 
febbri putride tre pinte al giorno di vino di Burdò, 
tanta birra, quanta ne possono bere, e due once di 
china per Io meno in decotto. ( Bibl. phys. àcori .) 

1168. Altro. — Tutti i marinaj ben sanno che 
i carnaggi vicini al corrompersi, ripigliano la loro 
primiera qualità stando in molle per qualche tem¬ 
po nel lièvito di birra; ma forse ignorano che que¬ 
sto lièvito stesso è non meno efficace per guarire 
le febbri putride. E però il malato dee pigliarne 
tutti i giorni sette od otto cucchiaj; e, se la febbre 
non è accompagnata da altri sintomi, la guarigione 
sarà infallibile e pronta. (Man. de sanie) 

1169. Febbre terzana e quartana. — Togli : 
radice di serpentari virginiana in polvere, grossi 
2; contrajerva, genziana, zedoaria, semi di cedro, 
cardosanto r belzuar occidentale, di ciascuno in pol¬ 
vere , grossi' 1 ; china in polvere, once 4 - Mescola 
bene tutte queste polveri, e dividi in dosi d’un 
grosso ciascuna. 

Avanti di cominciare a far uso di questo ri¬ 
medio, bisogna nettar le prime vie del malato con 
blandi vomitorj ed altre medicine ; e inoltre è in¬ 
dispensabile una preparazione di qualche giorno 
nella regola dei vivere. Ciò fatto, egli piglierà, 
quattro 0 cinque ore prima dell’accesso, una presa 
della detta polvere stemperata in cinque cucchiaj 
d’acqua 0 di vino; e,sei ore dopo l’accesso, ne pi¬ 
glierà un’altra, continuando cosi ogni quattro ore. 
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Dove non si trovasse il belzuar, si può so¬ 
stituirvi un peso eguale d’occhi di granchio, 0 di 
corno di cervo preparato. (Gazetle de sante) 

1170. Altro. — Nelle febbri intermittenti, 
preparato che sia il malato già da qualche giorno, 
come abbiamo prescritto pel rimedio proposto di 
sopra, si può dargli de’boli composti di 3 dramme 
di sai d’assenzio; altrettanto così di sai di tamarin¬ 
di coire di sale ammoniaco; 2 once di china in 
polvere, ed altrettante di siroppo d’assenzio. Egli 
prenderà quattro di questi boli alla mattina, quat¬ 
tro a mezzodì, e quattro alla sera, durame i primi 
due giorni ; da poi, tre solamente; e in fine, due : 
giacché, sebbene sia cessata la febbre, un tale ri¬ 
medio vuol essere continuato per qualche tempo. 
L’uso di esso, preceduto da vomitivi ed altre me¬ 
dicine purganti, non dee praticarsi fuorché prima 
dell’accesso, 0 dopo, ma non mai sotto il parossismo. 
Una mezz’ora dopo che il malato l’avrà preso, 
egli mangerà una zuppa; e, durante tutto il tem¬ 
po che ne farà uso, avrà cura d’evitare gli alimenti 
crudi, i latticinj, ecc. Le persone deboli, in vece 
del sale ammoniaco, ponno adoperare quel di Glau¬ 
ber. {Bibl. ;>h. ccon.) 

1171. Rimcdj diversi contro le febbri — Un 
bicchierino di succo crudo di cicoria salvala, am¬ 
ministrato un poco prima che sopraggiunga la feb¬ 
bre, la guarisce ordinariamente con due 0 tre dosi. 
( L’abbc Rousseau) 

1172. Il nocciolo delle pesche pigliato in pol¬ 
vere alla dose che si piglia la china, é un eccel¬ 
lente rimedio contro le febbri intermittenti. 

Tre once di mallo di noce, prese per qual¬ 
che giorno, producono talvolta il medesimo effetto. 
( Bibl. ph. ècon.) 
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i 173 .11 medico GeollVoy vide delle febbri in¬ 
termittenti ostinatissime cedere alla fine sotto l’uso 
continuato delle insalate di radicchio, senza più ri¬ 
correre ad altro rimedio. 

Il macerone e T indivia hanno la medesima 
virtù. ( Caron; Man. de sauté) 

1174. La gelatina animale è pure dotata, in 
alto grado, della proprietà febbrifuga. Per averla, 
si fanno pestare e bollire deile ossa a lento fuoco 5 
e m due 0 tre volte; e così s’ottiene una gelatina 
forte e consistente. Se ne pigliano 2 grossi in una 
piccola quantità d’acqua raddolcita con zucchero e 
aromatizzata con un poco d’acqua di fior d’arancio. 
Conviene però che il malato s’attenga a una re¬ 
gola di vivere sana ; e in breve tempo si troverà 
liberato dalle febbri più ostinate. (Man. de sauté) 

La detta gelatina si può fare ancora con ven¬ 
trigli di polli. 

1175. Un priore della Franca Contèa guariva 
tutte le febbri della sua parecchia con certe pillole 
di ragnatela amministrate nel vin bianco. Su di 
che vuoisi notare che le ragnatele contengono un 
principio gelatinoso. 

} Il dottor Faust, di Monaco, facea mangiare 
a malati le ragnatele entro due fettoline di pane 
di segale con distèsovi sopra un pochetto di burro 
fresco. (Idem) 

FECOLE NUTRITIVE 

1176. La natura della fècola amilacea , 0 sia 
dell’amido nutritivo, è appresso a poco la mede¬ 
sima in tutti i vegetabili. Ben lavata che sia e spo¬ 
gliata de’ sughi mucosi, 0 glutinosi, 0 resinosi, 0 
estrattivi, che la circondano, ella è dólce ed insi¬ 
pida, inodorifera e sempre bianca, tuttoché venga 
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estratta da vegetabili forniti di molto colore, odore 
e sapore. 

I vegetabili che contengono della fècola nu¬ 
tritiva, debbono essere prima di tutto grattugiati o 
acciaccati, affinch’ ella si possa dividere dal loro 
parenchima. Indi bisogna scioglierli nell’acqua, e 
poi, per mezzo d’uno staccio di crini, separare il 
parenchima. Precipitata che sia la féoola nel fondo 
dell’ acqua, si vuol lavarla ben bene , e seccarla 
nella stufa. 

Se ne fa uso nelle poltiglie, nelle creme, ne’ 
biscotti di Savoja ed altri. 

Le fècole di tutti i frutti si estraggono alla 
stessa maniera. Se ne trova nelle felci, nelle aroi- 
di, nelle ciperóidi, nelle graminacee, nel midollo 
delle palme, nelle cipolle delle liiiacee, nelle ra¬ 
dici delle Iridi, delle órchidi, delle aristolochie, ne’ 
semi farinacei delle poligonee, nelle radici di pa¬ 
tata, di tartufo bianco, d’ènula, di noce della terra, 
de’ranuncoli, delle filipendole, ne’ semi delle le¬ 
guminose, ne’ fruiti delle amentacee, come le ca¬ 
stagne, le faggiuole, le ghiande, eoe. ecc. ecc. 

Lo stromento per grattugiare i detti vegeta¬ 
bili consiste in un cono di latta tutto bucato e ron¬ 
chioso al di dentro; nell’interno di questo cono è 
investito un cilindro di latta anch’esso, e formato 
parimente a guisa di grattugia; il qual cilindro 
gira dentro il cono, che è fisso. Si gettano le ma¬ 
terie da grattugiare in questo cono, e si fa girare 
il cilindro, il quale le stritola, e lacera le loro cel¬ 
lule. La polpa esce uof de’buchi del cono, e si 
sparge in un barile pieno d’acqua, dove si è stabi¬ 
lito lo stromento. Del resto si veggono diverse ma¬ 
niere di grattuge. 
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FELTRAZIONE DE’ LIQUORI 

1177. Osservazioni sulla filtrazione de’ li¬ 
quori. — Quando si passano i liquori per carta 
sugante, la quale vuol essere consistente, si co¬ 
mincia dal piegare la carta in quattro parti eguali. 
Lidi bisogna ridurla in forma d’imbuto, che si 
adatta a un imbuto di latta 0 di vetro, già posto 
nel collo d’una bottiglia, e si versa il liquore da 
feltrare nella carta. Se alla prima il liquore non 
passa ben chiaro, bisogna riversarlo nell’imbuto, 
e feltrar da capo sinché ti paja vederlo abbastan¬ 
za limpido. Quando il liquore passa difficilmente, 
è segno che la carta è troppo inzuppata di siroppo; 
e quindi si conviene cambiarla : ma non vuoisi ri¬ 
correre a quest’ultimo spediente, fuorché in caso 
di necessità; poiché, mutando troppo spesso il feltro, 
oltre che si perde di molto liquore, v’è risico di 
fargli contrarre un cattivo sapore, non essendone 
mai perfettamente priva anche la carta più netta. 

Accade sovente che il mescuglio si cambia 
tutto a un tratto in un colore torbido, latticinoso e 
spiacevole alla vista. Per ridonargli la sua limpi¬ 
dezza, non hai a far altro, che aggiugnere le chia¬ 
re di due uova per tre pinte di liquore, mettere il 
tutto insieme in una bottiglia che agiterai lunga¬ 
mente e fortemente, lasciarlo posare da cinque a 
sei ore, agitarlo di nuovo come la prima volta, e, 
continuando una tale manipolazione per tre giorni, 
feltrar poscia il liquore, il quale passerà chiaro, 
limpido e più bello che mai. ( Bouillon-Lagrange) 

Prima di feltrare, torna bene di lavare la 
carta sugante con farvi passare un po’d’acqua cal¬ 
da, la quale ne separa sempre non so qual materia 
giallògnola. 
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Anche la spugna ben lavata serve per fel¬ 
trare. 

Si separano gli olj da’liquidi acquosi per 
mezzo di stoppini di cotone imbevuti dello stesso 
olio che si vuol separare. Si mettono simili stoppini 
nel foro centrale dell’imbuto dove si versano i li¬ 
quori; questi passano, e l’olio è ritenuto da quelli. 
Anche se lo stoppino fosse inumidito d’acqua, l’olio 
non lo attraverserebbe, fuorché il detto stoppino 
non fosse abbastanza solido. Cosi si separano gli 
olj essenziali dell’ acque stillate. 

Varie liste di panno bianco, inzuppate cia¬ 
scuna nel liquido onde sono composti i mescugli 
che si vogliono separare, attirano ciascuna il suo ; 
e a tale elFetto si dispongono a guisa di sifone sugli 
orli del vaso contenente il mescuglio. ( J . J. V~i- 
rcy; Traile de pharm.) 

FERITE 

r 1 78. Primo apparecchio per le ferite . — Pi¬ 
glia un tozzo di pane tenero, e mettilo in molle 
nell’acqua; dopo aver bene lavata la piaga, appli- 
cavelo sopra, ed assicuralo con una fascia. Abbi 
cura di mantener sempre umido questo cataplasma; 
e, in capo a 24 ore, leva l’ apparecchio. ( Mag. 
mcd. domes.) 

FERRO 

1179. Maniera di distinguere il ferro dall*ac - 
ciajo .— Facciasi cadere con un pezzetto di legno 
una goccia d’acido nitrico sopra una lama di ferro 
polito, e, dopo avervela lasciata due minuti, vi si 
versi dell’acqua comune: se quest’ acqua, portando 
via l’acido, non lascia scorgere altro che una 
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macchia bianca o del colore del ferro polito, è se¬ 
gno che la lama è di ferro; al contrario, se la mac¬ 
chia resta nera, è segno che la lama e d acciajo. 

1180. Maniera di smaltare il ferro. — Pri¬ 
ma di tutto, bisogna polire diligentemente il ferro 
da smaltare, levandone via il carburo, l’ossido ed 
altre sostanze. I vasi, di cui non s’è fatto ancor uso, 
purché sieno fregati con arena e poi lavati con 
acqua, ricevono a maraviglia le diverse coperte di 
smalto. 

Fatte queste diligenze, si distende sottilmente 
ed egualmente sul ferro una vernice preparatoria: 
essa è composta di parti eguali di borra ce calcinata 
e di cocci di crogiuoli d’Assia, ridotti in sottil pol¬ 
vere; si mischia ben bene l’una cosa coll’altra, e 
si scalda sul fornello per formarne uno smalto ; il 
quale si dee polverizzare, stemperare in acqua 
fino a consistenza di crema, e quindi applicare sul 
ferro uniformemente. Il ferro, cosi invernicato, e 
convenientemente rasciutto, viene esposto al fuoco 
gotto la mùffola, donde s’ha da ritirarlo al momento 
che la sua superficie sarà ben rossa. Di poi bi- 
«ogna dargli un’ altra corperta di smalto, composta 
come segue: 

Piglia parti eguali di cocci di Niderweiller e 
di vetro di piombo, composto di tre parti di minio 
e d’una di selce ; màcina, e fanne una poltiglia a 
consistenza di crema. 

Con questa poltiglia darai al ferro una se¬ 
conda coperta più grossa della prima. Fa seccare 
questo secondo intonaco a mite calore, aumentan¬ 
dolo di mano in mano. Poi fàllo fondere al modo 
che s’è detto per la prima coperta, ma con mag¬ 
gior cautela, a grado a grado, e uniformemente ; 
se no lo smalto si stacca e salta via con una specie 
d’ espolsione. Si fa scaldare il ferro inaino ad 



FER 73 

arroventarlo; poi si tira indietro, e si lascia fred¬ 
dare a poco a poco. 

Finalmente si applica il terzo ed ultimo smal¬ 
to, scaldandolo colle medesime cautele usate per 
la seconda operazione. Si ritira dalla muffola sì to¬ 
sto che è perfettamente fuso, e si lascia raffreddare 
lentamente. 

Quest ultimo smalto è composto d’una parte 
di selce, una di potassa, una quarta parte di zolfo 
e una decima parte di nitrato di potassa, il tutto 
benissimo fuso. {Bull, de la Società d’cncour. d’in- 
dustr. nat.) x 

1181. Ferro ed acciajo plaqué.— Si usano 
due processi: col primo, si appicca una làmina d'ar- 
gemo al ferro od acciajo per mezzo d’una saldatura 
. ^. ta § no: co ^ a * tr0 > si applica 1 argento o lo stagno 
m foglia sui detti metalli. Questa seconda maniera 
di placjue è più solida. {Idem) 

i 182. Maniera semplice di dare il color tur¬ 
chino al ferro ad all’acciajo tirato a pulimen- 
to. II ferro e 1 acciajo sono suscettivi di pigliare 
un color turchino, più 0 men bello, più 0 men ca¬ 
rico, allorché queste materie sono state sufficien¬ 
temente scaldate e coperte di sostanze vegetali 
0 ammali; ma siccome non sempre s’ottiene il me- 
desimo effetto, si fecero diverse speranze, il cui 
resultato appagò il comune desiderio. Ecco il pro¬ 
cesso che pare da preferirsi agli altri. 

Si mettono sopra una lastra di ferro alcuni 
pam di vallouea, e copronsi di cinigia. Ben tosto si 
comunica loro il fuoco ; e, come si vede che inco¬ 
minciano ad ardere, vi si pongono sopra i pezzi di 
erro o d acciajo cui vuoisi dare il color turchino. 

!Sogna aver cura c ^ e ^ calore sia uniforme 
? 5em pre conservato al medesimo grado; poiché, sV 
osse roppo gagliardo, l’operazione non riuscirebbe. 

3 - 4 
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Allorché si scorge che il metallo si riscalda 
più dall’ una parte, che dall’ altra, si dee voltarlo 
per metterlo dove il fuoco è più vivo. Sùbito che si 
presume avere il metallo contratto il colore che 
si desidera, conviene ritirarlo , e, dopo averlo fatto 
lentamente freddare, forbirlo con un panno lino 

S3C1U In tal modo si può dare il color turchino alle 
lame di spada, alle fibbie da lutto, ai bottoni, ecc. 

Questo color turchino si conserva molto tem¬ 
po, ma va soggetto ad appannarsi; laonde, per rein¬ 
tegrarlo prontamente, non si ha da far altro, che 
pulire il metallo, e rinnovare l’operazione indicata 
di sopra. (Bull, de la Soc. d’enc. de l'indus. nat.) 

11 83. Maniera di preservare il ferro e l’ac¬ 
ciaio dalla ruggine .— Varie sono le maniere 
onde impedire che il ferro e l’acciajo non irruggi¬ 
niscano. 

La prima consiste nell’ugnere d olio, fenduto 
disseccativo per mezzo di limatura o litargirio di 
piombo, i pezzi di metallo, riscaldandoli durante 
l’operazione. L’olio di caccao è il migliore. 

Un’ altra maniera consiste nell’arroventare il 
ferro, spegnerlo nell’olio di lino, e lasciarlo sgoc¬ 
ciolare. 

Un bagno di sevo può riuscire ancor più ef¬ 
ficace. 

Le opere d’acciajo, preparate in tal guisa, 
vengono garantite dalla ruggine ; ma pèrdono un 
cotal poco della loro lucentezza. Per impedire un 
si fatto inconveniente, bisogna àrrotentarle con 
fuoco d’ossa o di penne, onde vengono a ricevere 
una quasi vernice nera solidissima. Si possono an¬ 
cora impiastrare con una vernice fatta a posta, la 
quale risulta da parti eguali di mastice, canfora, 
blenni e sandracca, sciolto il tutto nello spirito di 
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vino. Questa operazione vuol essere rinuovellata 
ogni io anni. 

Si ottiene il medesimo effetto, facendo scal¬ 
dar fortemente 1* acciajo, senza però avvicinarlo 
troppo repentinamente al fuoco, e fregandolo con 
cera vergine. Indi bisogna accostarlo al fuoco, ac¬ 
ciocché la cera penetri nel metallo ; ciò fatto, non 
v’ è più che d’ asciugarlo con un pezzo di panno. 
(Encycl. méth.) 

Otto libbre di sugna e 4 once di canfora li¬ 
quefatte e aggiuntovi quanto basta di piombaggine 
in polvere per dare al miscuglio un color nero, 
formano una pasta con cui ungendo il ferro caldo 
riesce di preservarlo dalla ruggine. ( Idem) 

il84- Altra .— Piglia io parti d’olio di lino 
e a di litargirio ridotto in sottil polvere; fa bollire 
il mescuglio in un caldajo di ferro o di rame per 
una mezz’ ora o circa; poi tiralo indietro, lascia 
freddare, e decanta per separarne la posatura che 
talvolta si forma nel fondo del vaso. 

Metti nuovamente a fuoco quest olio così pre¬ 
parato, aggiugnendovi a parti di succino polveriz¬ 
zato; e, sciolto che sia il succino, aggiugni ancora 
6 parti d’olio di trementina. 

Questo miscuglio è da prima nero e spesso, 
ma diviene ben tosto chiaro e trasparente. Allora 
versalo in bottiglie per servirtene a tuo uopo. 

Ripulito ben bene che tu abbi i tuoi pez*i di 
ferro o d’acciajo, lavali in una liscia preparata con 
tre once di potassa in una pinta d’acqua; indi get¬ 
tali nell’acqua pura, ed asciugali con un panno 
lino ben netto. 

Ciò fatto, piglia una picciola spugna nettis¬ 
sima e fine, e, lavatala nell’ essenza di trementina 
per farne uscir tutta l’acqua, intignila nella sud¬ 
detta vernice : premi un poclietto la spugna così 
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intinta, per ispogliarla del soverchio fluido onde si 

fosse imbevuta, e con essa lieve lieve soffrega il 

ferro : datogli questa coperta leggiere ed eguale 

di vernice, lascialo asciugare in sito che non vi sia 

polvere. 

La medesima vernice si applica egualmente 
sul rame; lo preserva dal verderame, e gli man¬ 
tiene il colore ed il lustro. {Dici, des mènages) 

11 85. Nuovo metodo per dorare il ferro .— 
Sciogli del sale ammoniaco in sufficiente quantità 
d’acido nitrico fino a perfetta saturazione; indi get¬ 
tavi dentro l’oro ridotto in piccole particelle. La 
dissoluzione che ne risulterà, sarà gialla, e tingerà 
la pelle in porpora. Versa sopra questa dissoluzio¬ 
ne, ma con cautela , e in un vaso capace, circa il 
doppio d’etere, o un olio essenziale qualunque, 
come adire spirito di lavanda, olio di trementi¬ 
na , ecc. Mescola bene i due liquori, e lasciali po¬ 
sare : allora l’acido nitro-muriatico si precipita sco¬ 
lorato, e l’etere vi galleggia sopra, carico dell’ oro 
onde si è impossessato : si separano questi due li¬ 
quori per mezzo d’un imbuto, e si serba l’etere in 
una hoccia ben turata. 

Allorché si vuol dorare il ferro <o l’acciajo 
ed anche altri corpi, prima di tutto se ne ripu¬ 
lisce, più esattamente che si possa, la superficie ; 
indi vi si applica colle setole il liquore carico 
d’oro. Il liquido svapora, e l’oro rimane. Si scalda, 
e si brunisce. 

Con questo liquore si può far qualunque di¬ 
segno a penna od a pennello. (Bufi, de la Soc. 
(Cencour. pour V industr. nat.) 

1186 . Maniera di fermare il ferro nella pie - 
tra. — Sì faccia un buco nella pietra; vi si ponga 
il ferro, vi si coli del zolfo liquefatto in un cuc- 
chiajo ; e, pieno che ne sia il buco, vi si getti un 
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pugno d’ arena, o di terra, o di cenere, per ispe- 
gnerlo. Dopo due o tre minuti, il ferro vi è appic¬ 
cato in modo, che per levamelo bisognerebbe spez¬ 
zare la pietra. ( Encycl. méth.) 

1 187. Fusione del ferro .— Per fondere questo 
minerale, i Tartari di Koudama suirirtiscli accen¬ 
dono un braciere nelle loro capanne, e vi gettano 
tre 0 quattro libbre al più di materia ferruginosa 
per volta, senza adoperare materia calcarea. Co¬ 
prono il tutto con un cappello di terra cotta, roton¬ 
do, terminante in cono, e avente sul dinanzi una 
bocca che si chiude al momento della fusione. 
Questo cappello ha inoltre un altro foro laterale 
che riceve due cannelli di soffietto. 

Tosto che il braciere è cosi preparato, fanno 
giocare i soffietti; e, fuso che sia il metallo, levano 
il cappello, con un tizzone formano la massa, la ri¬ 
tirano sovra certe pietre; e quivi la lavorano. 

Il loro ferro, così trattato, è perfettamanre mal¬ 
leabile; ed il mineralb rende loro la metà del suo 
peso. ( BibLph. ccon .) 

1188. Fusione spedita del ferro1 —Arroventa 
una verga di ferro, e quindi presentagli un pezzo 
di zolfo: il ferro si fonderà subitamente, e colerà a 
goccia a goccia in un vaso pieno d’acqua che vi 
avrai sottoposto. Queste gocce di ferro nel cadere 
si appallottolano, e formano i pallini di cui si fa uso 
per la caccia. ( Encycl. melh.) 

FIATO 

1189. Maniera di correggere il fiato catti¬ 
vo.— Alla sera, prima d’andare a letto, piglia un 
pezzetto di mirra, quanto è grossa una nocciuóla, 
e lascia che si sciolga in bocca. 


7 » 


FiA 

Un pezzetto d’iride fiorentina, o d’allume 
fuso in un cucchiajo, un cliiovo di garofano, un po- 
chetto di cacciù o di macis, un po’ di tabacco, ecc., 
si possono sostituire con buon successo alla mirra. 

Dove il fiato cattivo provenga dalle geng-e, 
piglia del cinquefoglio, pestalo, fanne intiepidire 
il sugo, e con esso fregale sera e mattina. 

Se il fiato cattivo procede dal naso, ne rin¬ 
tuzzerai l’effetto per mezzo d’iniezioni raddolcitive 
ed aromatiche; ovvero pigliando a guisa di tabacco 
una polvere composta d’un’oncia di sugo di menta 
e di due once di sugo di ruta; o finalmente con fo¬ 
glie di marrobbio ridotte in polvere, con frequenti 
bagni, con mutare spesso la biancheria, e con usa¬ 
re la massima nettezza. [Man. cosm. des plantes) 

Qualora si sospetti che il cattivo odore risulti 
da umori stagnanti nelle glandule sublinguali o 
tiroidee giova masticar lungamente della cannella, 
deir Iride o del piretro. 

Da ultimo le pastiglie di carbone fanno spa¬ 
rire per sempre que’ fetori di stomaco riputati 
spesse volte incurabili. — Vedi DENTI. (V ami 
des fcmrncs) 

1190. sdllro rimedio .— Piglia: salvia ridotta 
in polvere, once 1; chiovi di garofano, once f ; fiori 
di ramerino, once 3; noci moscade, n.° 2; muschio, 
grani 2; cannella, grossi 2. Riduci il tutto in pol¬ 
vere; impasta e incorpora con sufficiente quantità 
di mele purificato ; mettilo al sole in un vaso di 
terra per cinque 0 sei giorni ; e pigliane tutte le 
mattine una mezz’ oncia in circa. 

Questo rimedio è eccellente allorché il cat¬ 
tivo odore s’innalza dallo stomaco; ed è pure uti¬ 
lissimo per corroborarlo. 
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FICO 

i iqi. Maniera di conservare i fichi ( alberi ) 
nel rigore del verno. — Si pianta al piede del 
fico un forte sostegno; si raddrizzano i rami che 
tendono ad avvicinarsi alla terra , e si sostengono 
per mezzo di legami di paglia; si alza la tetra pi¬ 
ramidalmente intorno al piede dell albero, il quale 
vuol essere inoltre impagliato, e, se è forte, inguai- 
nato in canestri di vimini senza fondo e ristoppati 
esteriormente con terra; avvertendo che l’intersti¬ 
zio sia di sette od otto pollici in giro,— che questo 
interstizio venga empiuto di terra asciutta, di foglie 
e di paglia minuta,—e che finalmente la cima del 
sostegno sia guernita d’un cappello di paglia, accioc¬ 
ché l’acqua piovana non penetri fino all’ albero. 
Un fico, in tal guisa avviluppato e sorretto, resisterà 
infallibilmente ai freddi più lunghi e più forti, ed 
alle gelate di tutto il verno. ( BibLph . ècon.) 

1192. Per accelerare di più giorni la maturità 
d’un fico, basta toccar la cima del frutto, 0, che è 
meglio, pungerla con uno spillo avente su la punta 
una goccia d’olio d’oliva. ( Dici . des ménagi) 

11 r)3. Fichi confettati. — Fa dare dodici bol¬ 
lori a’tuoi fichi mezzo maturi, dopo averli punzec¬ 
chiati colla punta d’un coltello dalla parte dei bel¬ 
lico ; lasciali posare e rinvenire nella medesima 
acqua, e, come sieno mezzo freddi, gettali in acqua 
fresca* e poi mettili a sgocciolare. Ciò fatto, versali 
in tanta quantità di zucchero cotto a perla, quanto 
è il loro peso. Dopo cinque 0 sei bollori, tirali in¬ 
dietro, schiumali, e travasali pian piano in una ca¬ 
tinella, che porterai nella stufa e vi lascerai fino 
al dimane. Allora , cavali fuori del zucchero ; e, 
dopo aver fatto levare a questo un dodici bollou. 
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versalo cosi caldo sui fichi; poi lasciali per altre 
24 ove nella stufa. In capo a questo termine ca- 
vaneli fuori; cuoci lo zucchero a gran perla; rimét¬ 
tivi dentro i fichi; dopo due 0 tre bollori, tirali in¬ 
dietro; e, come sieno quasi ireddi, versali in reci¬ 
pienti opportuni. 

Se li piacesse avere i tuoi fichi a secco, in 
vece di versarli ne’ vasi col loro siroppo, li farai 
sgocciolare, e, dopo averli lasciati freddare nel zuc¬ 
chero, li cospergerai di zucchero fine, li porrai so¬ 
pra lamine di rame col picciuolo in aria, e per 
ultima operazione li farai prosciugare in una stufa, 
avendo cura di voltarli di tempo in tempo, affin¬ 
chè si prosciughino e si coprano di zucchero da 
tutte le parti. ( Le Maitre d’hótel con/. ) 

FIELE DI BUE 

1 igf. Preparazione ed uso del fiele di bue 
per dipignere. — Affinchè questa sostanza non 
alteri i colori a cui viene mischiata ma anzi ne 
accresca la vivacità, aggi ugni ad una pinta di fiel 
di bue fresco, bollito e schiumato, un’oncia d'allu¬ 
me sottilmente polverizzato; lascia al fuoco il li¬ 
quore fino a che la combinazione sia perfetta ; 
freddata che sia, versala in una bottiglia e chiudila 
leggiermente. 

Indi piglia una eguale quantità di fiel di bue 
bollito e schiumato, aggiugnivi un’ oncia di sai co¬ 
mune, lascialo a fuoco insino a tanto che il tutto 
sia ben combinato, e versalo in una bottiglia, che 
turerai leggiermente. 

Questa preparazione si conserverà senza punto 
alterarsi, e senza mandar cattivo odore, per anni 
parecchi. 
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Lasciandola per tre mesi circa in una stanza 
dove regni una temperatura moderata, essa depo¬ 
ne un sedimento spesso, e si chiarisce: allora è atta 
agli usi ordinarj ; ma, siccome la contiene ancora 
molta materia colorante gialla che fa volgere in 
verde i colori azzurri e imbratta il carminio, non 
si può quindi farne lise ne’colori di miniatura. 

A togliere questo inconveniente, è uopo de¬ 
cantare appartatamente ciascuno de’ liquori menzio¬ 
nati di sopra, dopo averli lasciati posare finoad es¬ 
sere perfettamente chiari, e poi colarli insieme a 
porzioni eguali. La materia colorante gialla, rite¬ 
nuta ancora dal miscuglio, si coagula subitamente 
precipitar e lascia il fiele di bue perfettamente pu¬ 
rificato e senza colore. Se vuoisi, alla fine si può 
versarlo sopra un feltro di carta. Questa prepara¬ 
zione si rischiara invecchiando, non manda mai 
odor disgustoso, nè perde alcuna delle sue utili 
qualità. 

Oltre i suddetti vantaggi, il fiel di bue depu¬ 
rato possiede ancor questo, che facilmente si com¬ 
bina coi colori e li rende più solidi, o venga me- 
schiato con. essi, o venga ad essi sovrapposto. Ac¬ 
cresce la lucentezza e la durata- dell’ oltremare, 
del carminio, del verde, e generalmente di tutti i’ 
colori fini, e contribuisce a far sì che i medesimi 
più facilmente si distendano sulla carta, sull’ avo¬ 
rio, eco. 

Unito colla gomma arabica, spessisce i colori 
senza comunicar loro niente di sgradevole, impedi¬ 
sce che la pmma si screpoli, e fissa talmente i co¬ 
lori, che vi si possono dar sopra altre modulazioni 
di tinte, senza che queste si combinino con essi. 

Mischiato col nero di lucerna e coll’acqua 
gommata, somministra un nero da potersi sostituire 
all inchiostro della China. Per prepararlo, basta 
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iar annerire col fumo d’una candela un pezzo di 
vetro o di terra, raccogliere il nero che vi si forma 
sopra, e mischiarlo in prima coll’ acqua gommata, 
e poi col fiele di bue purificato. Con tal mezzo si 
ottiene un colore, che, oltre a non aver bisogno d’es¬ 
sere macinato, presenta un bel nero, e si distende 
con somma facilità su la carta, nè può esserne por¬ 
tato via senza distruggerlo. 

Allorché si dà col fiel di bue una velatura 
sui disegni già fatti colla matita o colla piombag¬ 
gine, que' disegni non si cancellano più, e quindi 
si può miniarli servendosi di colori preparati con 
una piccola quantità del medesimo liquore. 

I pittori di miniatura troveranno un grand’u¬ 
tile a farne uso; disteso sull’avorio, ne porta via in¬ 
teramente la materia untuosa ond’ è carica la su¬ 
perficie di esso ; mischiato coi colori, li rende atti 
a distendersi più facilmente ed a penetrar nell'a¬ 
vorio in guisa di fissarvisi stabilmente. 

Si può anche adoperarlo pe’ trasparenti , dan¬ 
do con esso una velatura alla carta inverniciata ed 
unta d’olio, e lasciandolo quindi asciugare ; i colori 
poi preparati con un poco di fiel di bue vi si ap¬ 
plicano con perfetta eguaglianza, e resistono a tutti 
i mezzi eh’ altri potrebbe usare per levameli. 

In somma, le preziose qualità d’ una tale 
preparazione la rendono utile a’ disegnatori, a’ mi¬ 
niatori, ed agl’incisori di stampe, sieno queste al¬ 
l’acquerello, ovvero colorate. ( Bullet . de la Società 
d’encour. ) 

FILUGELLI 

i ig 5 . Maniera di disinfettare le bigattiere .— 
Ciò consiste nel mescolare in un vaso di vetro o 
di terra non inventriato un cucchiajo di sai marino 
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con una terza parte o circa d’ossido nero di man¬ 
ganese , versandovi sopra un tantino d’acido solfo¬ 
rico. Il mescuglio passa subitamente in efferve¬ 
scenza, e lascia esalare in gran copia un fumo aci¬ 
do, vivo e penetrante, che bisogna guardarsi di non 
respirar troppo da vicino. 

Se la stanza è molto spaziosa, converrà fax 
uso di due o tre di tali apparecchi. Si rinnova l’o» 
perazione sera e mattina. 

Queste fumigazioni sono pure utilissime cosi 
per impedire che i filugelli non ingrassino, come 
per rinvigorir quelli che fossero caduti in debolez¬ 
za. Alcuni pretendono inoltre d’avere osservato 
che col loro uso si accelera il corso dell’educazio¬ 
ne di questi preziosi bachi. {Bull, de la Soc. (Tea - 
cour. de V indus. nat.) 

1196. Fumigazione d? acido muriatico ossi - 

f enato per le bigattiere. — In una bigattiera i 
bigelli erano malati ; parecchi mandavano escre¬ 
menti liquidi, viscosi, olivastri; altri avevano certe 
macchie rosse su la pelle; molti morivano, e i loro 
cadaveri, in vece d’imputridirsi, sinduravano, ec.ec. 
Si fecero allora delle fumigazioni; si mise in un 
recipiente di vetro un’onda di manganese, e vi si 
versò sopra un po’d’acido nitro-muriatico, colla 
precauzione di versarlo a poco a poco, affinchè un 
troppo rapido sviluppamento di gas non avesse a 
danneggiare i filugelli. Nello stesso tempo si ebbe 
cura di mantenere una corrente d’aria. Infin da’ 
primi giorni, non si vide più morire niun baco; 
e il terzo dì la malattia era totalmente cessata. 

Una bigattiera dove si fecero delle fumiga¬ 
zioni , diede un raccolto più abbondante che le al- 
t J_ e ’ benché del resto a pari circostanze. ( Deyeux; 
Evtrait de Guyton-Morveau. 
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x 19J. Maniera etalimentare ifilugelli in man¬ 
canza di foglie di gelso. — Si possono alimentare 
con foglie di rose e di carpine; l’esperienza ne fu 
fatta a Torino ed Alessandria. Si può altresì dar 
loro la seconda scorza novella de’gelsi, cavata dai 
rami degli alberi che furono rimondati l’anno an¬ 
tecedente; ed a questi si possono ancora sostituire 
i ramoscelli più giovani de’gelsi che non furono 
rimondati, e per fino le foglie secche o la loro pol¬ 
vere. ( Encycl . mèth.) 

1 198. Si soffocano i filugelli senza l’ajuto del 
forno 0 del sole, mettendo una libbra di canfora 
nella camera dove sieno i bózzoli. 

FINE ORANGE 

x 199. Maniera di fabbricare il liquore chia¬ 
mato da’ Francesi fine orange.— Togli 3 lib. di 
fior’ d’aranci, coiti in tempo sereno e poco dopo il 
levar del sole ; mondali, separandone gli stami ed 
i pistilli ; infondi i soli petali in 9 pintedi buon’a¬ 
cquavite, od in cinque pinte d’alcoole allungato con 
4 pinte d’acqua (il che sarà meglio)* fa durar l’in¬ 
fusione per un mese, e quindi distilla a bagnoma¬ 
ria. Tirato che n’abbi 6 pinte, versale nella cucùr¬ 
bita, e continua l’operazione. Tosto die n’avrai 
ottenuto 5 piate in circa, e scorgerai non so che di 
bianchiccio nel recipiente, sarà tempo di cessar la 
distillazione. 

Allora incomincia la tua composizione. Ridu¬ 
ci in su oppa 6 lib. di zucchero e 4 pinte d’acqua 
di fior’ d’aranci coobata, ma non spiritosa ; mescola 
a questo siroppo gli spiriti*; dove il inescuglio ti pa¬ 
resse troppo spiritoso, aggiugni una dose ragione¬ 
vole d’acqua comune; i/idìfeltra, ed>avrai uu li¬ 
quore gratissimo e saluberrimo, come quello che 
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ravviva il cuore ed i nervi, uccide i vermini, ajuta 
la digestione, calma i vapori, l’isterismo, le affezio¬ 
ni cefaliche, ecc. ecc. (Bouillon-Lagrange) 
i aoo. Altro. — Infondi per un mese tre me¬ 
larance in una pinta d’acquavite ed una foglietta 
d’acqua comune, aggiuntovi 8 once di zucchero: 
in capo a questo termine, decanta il liquore. (Art 
du. clìst. liqu.) 


FIORI 

i2oi. Maniera di conserrare i fiori. — Sce¬ 
gli i bottoni più perfetti de’ fiori ciré vuoi conserva¬ 
re y e tagliali colle forbici, avvertendo di lasciar 
loro un picciuòlo d’ oltre tre pollici. Ciò fatto, 
chiudi subito ed ermeticamente con ceralacca l’e¬ 
stremità di questo picciuòlo, e, dopo aver un po- 
chetto compresso i bottoni e mezzo aperto coll’ u- 
gna le loro sommità, avviluppali, ciascuno separata¬ 
mente, in carta netta e bene asciutta. In tal modo 
li conserverai per tutto un armo* 

Per farli schiudere d’inverno, o in qualun¬ 
que altra stagione, taglierai alla sera l’estremità 
dello stelo iucerato con la ceralacca r e porrai i 
bottoni in acqua leggiermente nitrata. Il giorno 
seguente troverai i tuoi fiori sbocciati, freschi e 
odorosi. (Bill. ph. ccon.)> 

l 'ioa. Altra .—Piglia dell’arena finissima, ben 
lavata e passata per istaccio di seta, dopo d’averla 
fatta prosciugare al sole. Colloca i tuoi fiori in una 
scatola di cartone ; riempila della detta arena fino 
all’ altezza de’ fiori ; poi con un polverino fa en¬ 
trare un po’della medesima arena, nell’interno 
del fiore ed intorno a’ petali, in modo che i fio¬ 
ri non perdano la loro posizione naturale, e che 
la superficie concava sia ben colma d’ arena, e la 
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convessa ne sia ben coperta del pari. Indi metti 
nn suolo d’arena, alto cinque o sei linee sopra i 
fiori, copri il tutto con un foglio di carta che abbia 
de’forellini, ed esponi l’apparecchio all’ ardor del 
sole se è di estate, ovvero nel forno, dopo cavatone 
il pane. Questi fiori conserveranno il loro color 
naturale. Ma soprattutto importa di scegliere e pre¬ 
parar bene l’arena, di mantenere un calore eguale 
e continuato, e di collocare i fiori nelle scatole se¬ 
condo la loro più naturai positura. (Eiicycl. mèth.) 

1 2 0 3 . Maniera di far mutare il colore ai fio¬ 
ri. — I fiori bianchi, violetti o turchini, cambiano 
colore mediante l’applicazione d’un acido. Cosi, 
per esempio, lo spirito di nitro cangia i fiori bianchi 
in un bel giallo citrino, i violetti in un bel incar¬ 
nato, ed i turchini in un bel chermisi. Per ottener 
questo effetto, s’immerge il fiore capovolto nell’a¬ 
cqua forte, si lascia che sgoccioli, e tu lo vedi cam¬ 
biar colore. Se vuoi solamente screziarlo, non devi 
far altro che passar leggiermente sulle sue foglie 
con un pennello intinto nell’acido. (Encycl. mèth.) 

1204. Fiori doppi. — Per ottener fiori doppi 
da una pianta di fiori semplici, devi trapiantarla 
più volte, come a dire di primavera e d’autunno, 
il primo ed il secondo anno senza lasciarla fiorire ; 
e così finalmente ne avrai i fiori doppi che desideri. 

Il dottor Hill trasforma i fiori semplici in 
doppi, mediante un corso regolato di coltivazione, 
che è tale. Quando si tratta di piante bulbose si 
dee piantarle di nuovo ogni autunno, aggiug ne ndo 
della marna al terriccio che si mescola alla terra 
naturale per renderla più abbondante di sughi nu¬ 
tritivi. Ciascuna pianta ha da occupare tre piedi 
di terra in quadro, che si tengono netti da ogni al¬ 
tra pianta; bisogna tagliarne annualmente gli steli 
tostocbè incominciano esse a fiorire, e tutti i giorni 
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annaffiarne leggiermente la radice per lo spazio 
d’ un mese, dopo che si è tagliato lo stelo. Questo 
governo riempie il bottone per l’altr’anno, e lo for¬ 
nisce d’una sostanza abbondante che fa diventar 
doppi i fiori. Ma, trascurando le debite diligenze - 
gli stessi fiori doppi divengono semplici..( Encycl. 
mclh.) 

1 2 o 5 . Come e in che tempo s’hanno a racco¬ 
gliere i fiori per P uso medico. — Si raccolgono 
i fiori col loro calice allorché sono di mediocre sta¬ 
tura , ovvero allorché il calice possiede le medesi¬ 
me qualità di essi, come per esempio i fiori di ca¬ 
momilla , d’arnica, di salvia, ecc. 

Tutti gli altri fiori 0 petali vogliono essere 
separati dal calice ; e, se sono più grandi, bisogna 
inoltre purgarli dall’unghie, cioè da quella parte 
bianca con la quale sta appiccata la foglia alla sua 
boccia: le cariofillate, la peonia ed altre simili ri¬ 
chieggono si fatte diligenze. Ne’ fiori più piccoli, 
come quelli di menta, d’iperico, ecc,, si taglia la 
parte a cui sono appiccati i fiori, i quali, in tal 
modo raccolti, si chiamano sommità. 

Il tempo più opportuno per cogliere i fiori si 
è quando i petali cominciano a spiegarsi, che è a 
dire nella loro giovinezza; si eccettui però la rosa 
rossa ed alcuni altri fiori che vogliono essere colti 
prima che s’incominciuo a sviluppare. 

Quanto è agli altri fiori, il cui aroma risiede 
nel calice, per esempio i fiori labiati, e partico¬ 
larmente il ramerino e lo spigo, s’hanno a cogliere 
in su la fine dell’ efflorescenza, cioè nella loro età 
adulta. ( F. Carbonella Elèm. de pkarm.) 

1206. Come si debbano seccarei fiori .— Nel 
seccare i fiori, bisogna aver principalmente riguar¬ 
do al loro odore, colore e tessuto. 
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Ne fiori in cui lo spirito rettore è unito ad un 
principio acquoso, come nelle viole mammole e nel 
tiglio, l’odore si dissipa durante l’essicazione, osva¬ 
nisce interamente dopo alcuni giorni. 

Quelli che hanno un tessuto più compatto, 
come il melilóto, non. perdono sì facilmente lo spi¬ 
rito rettore. 

I fiori oleosi balsamici, come la salvia e lo 
spigo, conservano l’aròma, purché sieno con venien¬ 
temente seccati. 

La disseccazione r di quelli che hanno un tes¬ 
suto floscio e molle, come i fiori di ninfea e di peo¬ 
nia , è più difficile ; e il contrario si dica de’ fiori 
d’un tessuto più compatto, come quelli di ginestra, 
di fiorrancio e simili. 

Benché nel colore non risieda alcuna virtù 
medicinale, tuttavia la sua alterazione mostra che 
il disseccamento non si fece a dovere: ora si arriva 
a conservarlo almeno in parte, avviluppando i fiori 
nella carta quando si fanno seccare. 

I fiori d’un tessuto floscio, aromatico, non 
oleoso, come quelli de’ gigli e delle viole mam¬ 
mole, bisogna distenderli sopra uno staccio, ed aver 
cura d’esporli a’ raggi del sole od al calore della 
stufa, e di voltarli e rivoltarli finché sieno friabili. 

I fiori d’un tessuto più compatto, come quelli 
di sambuco, di tiglio ed altri tali, seccano facil¬ 
mente all’ombra. 

I fiori oleosi e balsamaci, cóme quelli di me¬ 
larancio , di camomilla, ed altri di questo genere, 
vogliono essere seccati al sole, entro lo spazio di 
tre o quattro ore, lievemente circondali di carta ; 
indi si depongono in una camera ariosa, per due o 
tre giorni, avvertendo di voltarli di quando in 
qua mio. 
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I fiori abbondanti di sugo, come quelli del 
papavero salvatico ed altri simili, si debbono dis¬ 
tendere e seccar prestamente al calor della stufa 
0 del sole. 

I fiori magri, come quelli di primavera e di fa¬ 
va , si fanno seccare sopra uno staccio coperto di 
carta ed esposto al sole od al calore della stufa. 
{Idem) 

1207. Durata c maniera di conservare i fio¬ 
ri. — I fiori perdono facilmente odore e colore ; 
ond’ è che non si possono conservare nella loro inte¬ 
grità. E però la più parte de’ fiori vuol essere rin¬ 
novata ogni anno, ovvero allorché il loro odore e 
colore naturale si cominciano ad alterare ; eccet¬ 
tuati alcuni fiori i quali sono più odorosi dopo sec¬ 
cati , come la rosa rossa e il maggior numero de’ 
fiori labiati contenuti in un calice, come la salvia 
e simili che serbano la loro forza balsamica per 
due 0 tre anni. 

La maniera di conservare i fiori è quella 
stessa clic si pratica per le erbe. {Idem) 

1208. Maniera di profumare i fiori artefat¬ 
ti. — Dove tu sii fornito di olj essenziali di rosa, 
di gelsomino, ecc., ti riuscirà facile a profumare i 
fiori artefatti, introducendo una gocciola d’essenza 
nel calice del fiore per mezzo d’un sottil pennel¬ 
lino intinto nell’olio. (Parf. imperiai.) 

FISCHIO 

1209. Fischio d’allodole. — Il fischio più sem¬ 
plice per imitare il verso che fanno le allodole 
per chiamarsi tra loro consiste in un nocciolo di 
pesca fregato da prima sopra una cote, e poi bucato 
d’ambe le parti egualmente, e spogliato allatto del- 
1 anima. 



90 FIS 

1210. Fischio da pernici grige. — Questo fi¬ 
schio è piatto dall’uria parte, e convesso dall’altra ; 
s’accomoda benissimo alla forma interna delle lab¬ 
bra ; la sua calotta o tavola convessa debb’ essere 
la metà meno grossa della tavola di sotto ; si attira 
a sé l’aria esterna, e così imitasi il grido della 
pernice. 

1211. Fischio da pernici rosse. — Questo li¬ 
scino si fa con un pezzetto di legno scavato ; all’u- 
na delle sue estremità si mette una penna od un 
cannellino di metallo, di cui l’altra estremità s’in¬ 
veste in un cannello di riscontro più grosso, il quale 
si fa collo stessa metallo, o coll’osso della coscia 
<Tuna lepre. 

I2ia. Fischio di (fuaglie detto quagliere. — 
Il quagliere è uno stromento composto d’ una bor¬ 
setta cucita con punti piccioli e fìtti, ripiena di 
crini bolliti, ed alla cui bocca si annoda un osso 
lungo tre dita, ed avente, a un dito traverso sotto 
l’estremità che riman fuori della borsetta, un foro 
ritondo, il cui orlo opposto alla imboccatura è au¬ 
gnato, affinchè n’ esca il suono più dolce. Si acco¬ 
moda con un poco di cera l’estremità dell’osso ta¬ 
gliato in forma di fischio; e se ne ritura l’altra 
interamente, purché non si voglia chiamar le qua¬ 
glie femmine. In questo caso si fa un picciol foro 
nella cera per mezzo d’uno spillo. 

Si fa uso di questo stromento , stendendolo 
sotto la mano sinistra, e battendovi sopra molle¬ 
mente col pollice della diritta. 

Del resto tutte le regole che dar potremmo, 
riuscirebbero inutili senza la pratica. 

I2i3 -Fischio da cuculo. — Il fischio da cu¬ 
culo e da toidorella si fa di corno, d’osso o di legno; 
alla sua estremità v’è un foro il quale, essendo tu¬ 
rato col dito, deve abbassare il suono, e, lasciato 
aperto, alzarlo. 
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Con tale strumento s’imita non meno il canto 
del cuculo, che il tubare delle tortore. 

1214. Fischio da piviere e da pavoncella, — 
Si fanno de’fischi complicati per imitare il verso 
di quésti uccelli ; ma il più semplice e migliore si 
fa con un pezzetto di legno fesso, lungo tre pollici 
e mezzo, nella cui fenditura si pone una foglia 
d’edera 0 di lauro. ( Encyclopèdie) 

FLANELLA 

iai 5 . Maniera d’impedire che la flanella 
diventi gialla lavandola. — Piglia due cucchiaj 
di farina per due pinte d’acqua; stemprala esatta¬ 
mente ; metti il recipiente a fuoco, avvertendo di 
tramenare, affinchè la farina non faccia bozzoli; ver¬ 
sa una metà di questa leggici- colla su la flanella ; 
fa che la tua stolfa se ne inzuppi ben bene; e, tosto 
che il liquore si sarà tanto freddato da poter la 
mano sopportarlo, frega alla guisa che si fa col sa¬ 
pone. Indi lava la flanella in acqua chiara; versavi 
sopra l’altra metà della poltiglia bollente, frega di 
nuovo, e lava in parecchie acque. 

Così la flanella sarà lavata a meraviglia e 
bianchissima, e la sua applicazione alla pelle riu¬ 
scirà tanto più sana, quanto maggiore è la sua net¬ 
tezza. {Bill. ph. ècon.) 

FOCACCE 

j 216. Maniera di far le focacce di Savoja .— 
Togli 20 tuorli d’uova; sbattili, aggiugnendovi una 
libbra di zucchero in polvere; sbatti separatamente 
22 albumi d'uova; mescola il tutto insieme conia 
giunta di 14 once di fècola di patate, aromatizza 
il mescuglio con acqua di fior’ d’arancio, cedro. 
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cannella, ecc. ; versa in forme appropriate e che 
sieno ben unte di butirro; metti in forno a leggier 
calore; e in quattro ore di cottura avrai le più squi¬ 
site focacce che si possano desiderare. ( Bibl. ph. 
ècon. ) 

1217. Focacce di Savoja fatte con paiate e 
miele. — Piglia 3 lib. di patate crude, sbucciale 
con diligenza e gratuggiale, facendo cadere la ra¬ 
schiatura in un secchiello d’acqua fredda : mesci 
bene il tutto, e lascia posare : la posatura è la fè¬ 
cola, che farai seccare per servirtene a tuo uopo. 
Se però tu volessi adoperarla così bagnata, piglia¬ 
ne lib. 1 j-’i sbatti 20 rossi d’ uova con lib. 1 di 
buon mele, ovvero con una lib. di zucchero in pol¬ 
vere; sbatti a parte gli albumi, e mescola insieme 
il tutto, compresa la fècola : aggiugni una mezz’on¬ 
cia d’acqua di fior’d’arancio, un po’ d’acquavite e 
un mezzo bicchiere di birra; riempi con questa pa¬ 
sta la forma da focaccia, dopo averla ben unta di 
butirro, e fa cuocere in forno a leggierissimo ca¬ 
lore. In tre 0 quattro ore la cottura sarà perfetta , 
e la focaccia deliziosa. {Idem) 

FOGLIE 

1218. Maniera di conservar fresche le fo¬ 
glie per tutto un anno. — Raccogli le foglie al¬ 
lorché sono lì per cadere, ma prima che impalli¬ 
discano. A tale effetto, scegli l’ora più calda del 
giorno; falle quindi seccare all’aria aperta; met¬ 
tile in un barile , comprimendole quanto più puoi, 
e serbale lontane dalla pioggia e dal sole in una 
fossa che coprirai di rami con suvvi dell’arena. 
[Bill. ph. ècon.) 
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FORAGGI 

1 a 19. Maniera di conservare i foraggi. 

Varj agricoltori pretendono che spargendo, al tem¬ 
po della segatura del fieno, una mezza libbra di 
sale, seccato in forno e polverizzato, sopra un 
quintale di fieno in circa, un tale foraggio si con¬ 
serverà meglio, e gioverà molto più che gli altri 
alle bestie, come quello che aguzzerà il loro ap- 
petito- 

Pel guaime fa di bisogno una libbra di sale 
sopra un quintale ; del resto la maniera di spar¬ 
gercelo sopra è la medesima che viene proposta 
pel fieno, cioè di mano in mano che si ammucchia 
il foraggio nel fenile- (Bibl. ph. ècon.) 

FORMAGGI 

1320. Fabbricazioni de’formaggi .— Tutta 
la teoria della fabbricazione de’ formaggi si riduce 
a quattro punti, cioè; 

(i.° A far quagliare il latte; 

1 2. 0 A separare il siero ; 

(3-° A salare il latte rappreso e sgocciolato ; 
(4 0 A far istagionare i formaggi. 

Del latte rappreso .— Il latte rappreso, se¬ 
parato che sia spontaneamente 0 artificialmente, 
dalla serosilà, vien levato con una cucchiaja di 
legno bucata, e distribuito in cascini di vimini, a 
traverso de’ quali va colando il siero liberamente- 
A poco a poco il latte rappreso si prosciuga ed 
acquista tal consistenza da poter essere staccato e 
versato ai contrario della sua prima posizione in 
altri cascini, dove rimane appresso a poco lo stesso 
tempo di prima- 



94 


FOR 

Allorché questo latte è sufficientemente pro¬ 
sciugato ed ha acquistata la consistenza di formag¬ 
gio, si dee cavarlo fuori del cascino. 

A tale effetto, bisogna rovesciarlo sopra can¬ 
nicci coperti di paglia, chiamati caciaje da’casci- 
naj, circondandoli con una tela forte e rada, a fine 
così di guarentirlo dalle mosche, come di lasciar li¬ 
bero il corso airaria ed all’evaporazione dell’umi¬ 
dità sovrabbondante. 

Del salare il latte rappreso. — Il latte rap¬ 
preso , preparato come sopra , si verrebbe in poco 
tempo alterando se si tardasse a salarlo. E però, 
acquistata eh*esso abbia la debita consistenza, se 
ne raschia la superficie, e si copre di sale ; il dì 
seguente si volta la forma di cacio, e si procede 
allo stesso modo, a fine di salare egualmente 1* al¬ 
tra superficie e i lati che non avessero ricevuto 
sale. E brevemente si ripete questa operazione 
fino a tanto che il formaggio abbia preso la giusta 
quantità di sale che gli conviene. 

Allora si distribuisce il cacio salato sopra certi 
cannicci disposti a guisa di scala, e collocati vicino 
alle pareti della cascina ; vi si mette della pa~ 
glia di segale, su la quale si assettano le forme, 
che 1 una non tocchi l’altra. Per ben due mesi 
si dee poi voltarle tutti i giorni, in nvdo ohe la 
paglia che un dì era di sotto, sia di sopra l’altro dì, 
e seccar possa ancor essa. Dopo questo termine, la 
detta operazione non si rinnova piti fuorché ogni 
8 giorni, avvertendo di mutar la paglia e di lavare 
i cannicci, per timore che non si comunichi nes¬ 
sun odore cattivo al formaggio. 

Dello stagionare i formaggi. — Per Sragio¬ 
nare i formaggi, si portano in lato fresco ed umi¬ 
do, avendo cura di preservarli dai topi, dai gatti e 
soprattutto dagl’insetti che vi depongono le loro uova. 
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Vi ha certi formaggi che si asciugano troppo 
presto. A fine di prevenire un tale inconveniente, 
si dee ugnere la loro superficie con olio e feccia 
di vino, 0 meglio ancora invilupparli in panni lini 
inzuppati d’ aceto. 

Quando le forme di cacio non sono molto 
grosse, si suole mettervi intorno fieno tenero e fo¬ 
glie d’ortica 0 di crescione, che si cambiano di 
tempo in tempo. 

Quelli che non hanno luoghi adattati a si¬ 
mili operazioni, tengono i formaggi esposti all'aria 
sovra cannicci appesi nella loro capanna ; e, per 
istagionarli, li mettono in fieno bagnato con una 
semplice lisciva di cenere: ma spesso incontra che 
la fermentazione anticipa il tempo determinato 
dal loro calcolo, e così la pasta viene a contrarre 
un sapor d’agro che disgusta. 

Stagionati che siano i formaggi, si levano da’ 
cannicci, e si mettono sopra assi in luogo dove 
non possano seccar troppo, nè troppo poco. Si av- 
vertisca soprattutto che le assi non sieno di pino, 
0 d’abete, 0 d’altro legno resinoso di questa specie, 
poiché il formaggio non tarderebbe a contrame 
l’odore e il sapore. 

Ci sono delle cantine riconosciute opportu¬ 
nissime per abbonire i formaggi. 

Ma in ogni caso, allorché i formaggi si ram¬ 
molliscono, bisogna trasportarli in parte pili asciutta; 
e così alternativamente dalla cantina al granajo od 
altrove, come torna meglio. 

Il peggior flagello del formaggio sono i bachi, 
i quali nascono sotto la sua roccia, 0 ciosta che dir 
si voglia, e vi si moltiplicano ^all’infinito. Parecchi 
mezzi furono proposti per impedire il loro svilup¬ 
pamene ; ma l’espediente pii» sicuro è quello di 
lavorar la pasta in ore e luoghi dove non sieno 
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mosche, — mantenere la nettezza, la freschezza e 
1 * oscurità nelle cantine-,— fregar con panno lino 
la superficie (le’ formaggi una volta alla settima¬ 
na, — e lavare le tavole dove sono distribuiti. 

1221. Del conservar i formaggi .— La prin¬ 
cipale importanza per la conservazione e buona 
qualità de’ formaggi è la dose del sale e la sua 
uniforme distribuzione in tutta la massa. 

I formaggi troppo salati diventano granellosi, 
e si spezzano nel trasporto; e quelli salati troppo 
poco si screpolano, nè pigliano mai la dovuta con¬ 
sistenza. 

Un’ altra avvertenza non meno utile per con¬ 
servare i formaggi si è di separare il siero dal latte 
rappreso con la maggior diligenza possibile; poiché 
dal momento che il siero cessa di formar corpo con 
la materia caciosa , e’ vi produce assolutamente il 
medesimo effetto che suol questa produrre nel bu¬ 
tirro , il quale non tarda a invietire se non ne è 
interamente spogliato. 

II siero, divenuto libero nella massa del ca¬ 
cio, contribuisce in mille guise a decomporlo e al¬ 
terarlo; egli è pertanto su la separazione più o me¬ 
no perfetta di questo fluido che e fondata 1 arte di 
fabbricare i formaggi, i quali si possono ridurre 
sotto a tre grandi divisioni, cioè : 

(i.° Formaggi da cui si separa il siero spon¬ 
taneamente, i quali conservano più o meno di mol¬ 
lezza, e sono ordinariamente in piccole forme. 

(2. 0 Formaggi spogliati dal siero per mezzo 
della compressione, i quali hanno maggior consi¬ 
stenza e sono gettati in forme più ampie. 

( 3 .° Formaggi a cui si applica l’azione dello 
strettojo e del calore, a fine di renderli ancor più 
consistenti e da bastare il più che sia possibile. 
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1 222. Formaggi spogliati del siero sponta¬ 
neamente . — Si portano spesso in tavola, 6otto il 
nome di formaggio , certi composti di latte, i qua¬ 
li, propriamente parlando, altro non sono che buo¬ 
na crema fresca dibattuta per fare il burro, e 
cavata fuor della zangola al momento eli essa acqui¬ 
sta una certa consistenza. Questi caciolini si con¬ 
discono ordinariamente con sale o zucchero, secon¬ 
do i gusti. 

To3tochè la pasta che si è messa ne’ cascini 
ha perduta la sua sierosità, ed acquistata la debita» 
consistenza, se ne raschia la superficie con la lama 
d’un coltello. 

Ma per quante cure si abbiano nella prepa¬ 
razione de’formaggi sì fatti, è raro che bastino più 
d’un anno. La loro maggiore o minore mollezza, 
e la necessità di lasciarli sgocciolare spontanea¬ 
mente, non permettono di ridurli in forme grosse, 
e di trasportarli in parti lontane ; laonde si fabbri¬ 
cano tutti gli anni, e si consumano a poca distanza 
da’ luoghi dove furono preparati. 

1223 . De formaggi privali della scrosità per 
mezzo della compressione. — Allorché il caglio 
ha prodotto il suo etfetto, si fa uso d’una spatola di 
legno per dividere in tutti i versi le parti del latte 
rappreso che nuotano nel siero ; e colle mani si 
volge senza interruzione, si comprime e si forma 
una focaccia,Ja quale precipita al fondo del vaso, 
di cui piglia ben tosto la forma. Ciò succeduto, bi¬ 
sogna cavamela fuori, stringerla fortemente fra le 
mani sopra una tavola, metterla ancora a sgoccio¬ 
lare, e comprimerla nuovamente per mezzo d’una 
pietra d’un certo peso, che fornisce di farne uscire 
il siero superfluo. Quando non fa caldo, si dee te¬ 
ner per due o tre giorni la detta pasta vicino al 
fuoco; allora essa rigonfla, ha luogo un movimento 
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di fermentazione, e vi si veggono formare degli 
occhi e interstizj. Egli è in questo stato che s’ha 
da insalarla. 

Poi si trasportano i formaggi in cantina, aven¬ 
do cura di voltarli tutti i giorni, affinchè il sale 
continui a dividersi e distribuirsi uniformemente. 

Dove la superficie sia troppo rasciutla, con¬ 
viene umettarli con siero salato. 

In capo a qualche tempo, si leva via la muffa 
che ricopre la superficie de’ formaggi, e con la la¬ 
ma d’ un coltello si raschia la crosta sottoposta , la 
quale da principio è molliccia, ma insensibilmente 
acquista la consistenza e il colore che si desiderano. 

12^4. De’formaggi privati della serosità per 
mezzo della compressione e del fuoco. — Si pone 
il latte destinato a far del fonnaggio in una caldaja 
sópra fuoco moderato; indi s’impiastra di caglio 
tutta la scodella che si tuffa nel latte e che si ri¬ 
volge per ogni verso. 

Tosto che il caglio ha comunicato la sua azio¬ 
ne al fluido, si leva dal fuoco il latte, e si lascia in 
riposo; esso in poco tempo si coagula : allora si se¬ 
para una porzione del siero, e se ne conserva quanto 
basta per cuocere a lieve calore la massa divisa in 
granelli, e si agita continuamente. 

JL segno che la pasta è pervenuta al suo punto 
di cottura, quando i granelli che nuotano nel siero 
hanno acquistato un certo grado di consistenza, un 
color giallognolo, e sono elastici sotto la pressione 
del dito. 

Allora bisogna tirare indietro la caldaja, non 
desistere dal dimenare, unire in diverse masse i 
granelli, e spremere il siero quanto più si possa 
esattamente. 

Terminala questa prima operazione, si di¬ 
stribuiscono i granelli nelle forme, e si fa uso dello 
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slrettojo per finir d’estrarne tutta la serosi tà, e per 
ridurli in una sola massa. 

Per introdurre il sale in questo latte cagliato, 
bisogna riversare i formaggi, dar loro una foima 
men larga, e lasciarli in questa seconda forma per¬ 
ire settimane od un mese, senza che le loro asi 
sieno compresse, accontentandosi di tenere in sesto 
la loro circonferenza. 

Si salano tutti i giorni, impiastrando ili sale 
le due basi e una parte del contorno; ogni volta si 
torna a chiudere la forma ; e come apparisca che 
le superficie non assorbiscano più sale (il che si ri¬ 
conosce da un’umidità fuor dell’ordinario), si cessa 
di spargervene sopra, si ritirano i formaggi, e si 
ripongono in cantina. 

i 226. Formaggio gelato ( fonnage-plombiè- 
re).— Fa bollire una pinta di fior di latte; nel ri¬ 
tirarlo dal fuoco, aggi ugni successivamente alcuni 
fiori d’ arancio abbrustoliti, la quarta parte d una 
libbra di mandorle dolci pestate, nove tuorli d uova, 
e tre quarti di libbra «li zucchero in polvere. Stem¬ 
perato che sia ben bene ogni cosa, metti a leggier 
fuoco, dimena finché il mescugliosi spessisca senza 
bollire, passa per Staccio di seta, e lascia freddare. 

Versa allora il composto in una sorbeltiera, 
e impasta secondo l’arte; tostochè lo vedrai mezzo 
rappigliato, aggiugni un formaggio à la Chantilly, 
e finisci- di congelare. 

'Si presenta questo formaggio sopra un letto 
di foglie d’arancio e (Veliera, e si adorna l'orlo del 
piatto con pezzetti di marmelata d albicocche. 

122 6. Formaggio con i icchcro .— Piglia una 
mezza libbra.di latte rappreso bene spremuto ed 
asciutto; riducilo in piccoli granelli:«ggiugniv» una 
quarta parte di libbra di midolla d ossa petratta per 
via di coltura,ed altrettanto di zucchero bianco m 
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polvere; impasta il tutto a dovere, e gettavi insieme 
un tantino di zénzero o di vainiglia. Mescolato che 
avrai ben bene tutti questi ingredienti, darai alla 
massa la forma che più ti piacerà, avvertendo di 
cospergerla con zucchero e pepe. Per finir di pro¬ 
sciugale -imili formaggi, si espongono all’aria in 
sacchetti di carta. In capo a due mesi si possono 
mangiare; ma lasciandoli stagionare un altro mese 
in cantina, sono a gran pezza migliori. 

1227. Maniera d’abbonire ogni sorta di for¬ 
maggio .— Piglia del buon aceto bianco; spargilo 
sopra un po’di nitro alcolizzato (il che s’ottiene 
facendo detonare il nitro con carbone polverizzato 
0 con tartaro); versavi dell’aceto finché non si vegga 
più nessuna effervescenza; riponi i formaggi in can¬ 
tina; avviluppali in panni lini bene inzuppati nel 
liquore risultante dall’unione dell’aceto col nitro 
alcolizzato; lascia che s’imbevano di questo liquore 
per a4 ore; indi spargi del medesimo liquore nuo¬ 
vamente preparato sugl’inviluppi de’ formaggi ; ri¬ 
voltali tutti i giorni ; ripeti questa operazione per 
trenta 0 qua l auta giorni, e ti troverai i migliori 
formaggi del mondo. ( Bibl. phys. ccon. ) 

r 228. Formaggio naturale con la crema .— 
Piglia una foglietta di buon latte: fallo intiepidire 
a fuoco; méttivi quanto un pisello di caglio stempe¬ 
rato nel latte, e intanto dimena il fluido; poi fa 
rappigliare il tutto alle ceneri calde, coprendo il 
recipiente, e mettendo pur della cinigia sul coper¬ 
chio. Ben rappreso che sia il latte, versalo in un 
panierino di vimini ; e, come abbia finito di sgoc¬ 
ciolare, comprimilo nella fiamminga, e presentalo 
con buona crema e bene inzuccheralo. {La cuisi - 
niére bourgeoise) 

1209. Formaggi gelati con crema, detti in 
Toscana caciotte. — Metti una pinta di buona 
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crema a fuoco; dopo uno 0 due bollori, tirala in¬ 
dietro, e gettavi dentro 4 tuorh d uova bene sbat¬ 
tuti ; indi piglia un cedro fresco , raschialo sopra 
mezza libbra circa di zucchero; rimetti i tutto a 
fuoco, dimena continuamente, e, dopo cinque 0 sci 

bollori, aggiugni un cucchiajo d acqua di or- 

rancio e una mezza dozzina di mandorle b p ^ 
passa il tutto con forte espressione per istaccio, e 
versalo in una sorbettiera per farlo conge ar . o 
fatto, metti la caciotta in una forma, e torna a ri¬ 
porla in ghiaccio fmo al momento di presentarla. 
Per tirarla fuori della forma, immergerai questa 
fino all’orlo in acqua tiepida, ne caverai la caciotta 
e la metterai sopra un tondo. 

Si possono aromatizzare le caciotte al pan de 
sorbetti, cioè si può dar loro un sapor di ciocolatte, 
di caffè, di pistacchio, ecc., ^grugnendovi quesu 
ingredienti. (Le maitre d hotel confi) 

ia3o. Formaggio di patate .- In alcuni luo¬ 
ghi si fa un formaggio di patate, il quale, oltre a - 
1’ essere sanissimo, si conserva lungo tempo ed Ha 
un sapor delizioso. Se tu avessi mai talento di farlo, 
pialla una sufficiente quantità di patate, falle bol¬ 
lire, e, dopo averle sbucciate, riducile in pasta con 
le mani: allora aggiugni tanto latte rappreso, e die 
non sia disfiorato, quanto è il poso delle patito, 
mescola il tutto insieme, e condisci con sale, lauro 
e cbiovi di garofano pestati; copri bene il recipien¬ 
te, lascialo stare un giorno in riposo, affinché pos^a 
aver luogo un poco di fermentazione, e quindi lor- 
ma delle piccole caciuole, le quali diventeranno 
sempre migliori coll’ invecchiare. ( Bibl. phys- 
ccon. ) 
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FORMICHE 

12 31. Maniera d’allontanar le formiche. — 
Provvedi tabacco da fumare tagliato in piccoli pez¬ 
zetti , spargilo negli armadj, nelle credenze, ne’ 
luoghi in somma frequentati dalle formiche * e in 
breve tempo ne le vedrai disparire.— Ovvero, fa 
bollir della ruta nell’acqua, getta quest’acqua sul 
formicolajo, lava eoa essa le tavole e gli armadj 
ove sogliono concorrere le formiche, e non tarderai 
ad esserne totalmente liberato. ( E nevai • meth.) 

ta32. Altra. — Meni ne’luoghi frequentati 
dalle formiche una scatola con entro qualche poco 
di zucchero o di mele , e chiusa con un coperchio 
tutto sparso di forellini, per dove possano le formi¬ 
che passare e andar a mangiare il zucchero od il 
mele. Le formiche vi si raccolgono dentro in gran 
folla, e così tu hai comodo di farne grandissima 
strage. (Idem) 

1233. Altra. — Si può anche mescolar del¬ 
l’arsenico in polvere colla farina per avvelenare le 
formiche. 

.234. Maniera di garantir gli alberi dalle 
formiche. — Stempera della fuliggine di forno in 
un bicchiere d’olio di canapuccia; impiastrane 
tutto all’intorno il fusto dell’albero, e le formiche 
non vi si lasceranno più vedere. (Bibl. ph. ècon.) 

1 a35. Altra. — Un bioccolo di lana ben torto, 
e messo intorno al piede dell’albero, ne allontana 
pure le formiche, massime se e intinto nell’olio di 

trementina. 

1236. Formiche de’ campi. — Si distrugge un 
formicolajo in un campo, scavandovi un buco pro¬ 
fondo un braccio 0 circa, e lasciandolo aperto du¬ 
rante l’inverno. L’acqua che vi s’mtruduce ne’ tempi 
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piovosi, distrugge ben tosto tutti questi insetti. Il 
buco dee farsi nel mese di novembre. ( Encyd. 

6 1 In Russia, s’introducono ne’ formicolaj le in¬ 
teriora d’un pesce; gl’insetti se ne fuggono via, nè 
più vi ritornano. {Man. de l’agric.) 

FORMICOLA. PJlNZ AIUOLA 

1237. Si cliiamano formicole pinzajuoleo tana- 
gliuzze (pcrcc-orcillc de’ Francesi) certi insetti che 
danneggiano più che mai i fiori. I giardinieri per 
distruggerle ficcano vicino a ciascuna pianta alcu¬ 
ne verghe,in cima alle quali adattano delle un¬ 
ghie di piedi di montone; le tanagliuzze si riparano 
quivi ne’ tempi umidi e di notte, e vi si trovano 
ancora alla mattina. Allora le atlogano nell acqua, 

0 le schiacciano, 0 le danno a polli che ne sono 
ghiottissimi. ( Mad. Gacon-Dufour) 

FOSFORO 

12 38. Composizione d' un fosforo. — Metti 
3 once d’allume di rocca ed un’oncia di miele 0 
di zucchero in un piattèllo di terra nuovo e inve<- 
triato ; tieni a fuoco questo mescuglio, e dimenalo 
finche sia secco e duro. Allora tiralo indietro, e ri¬ 
ducilo in polvere. Versa questa polvere in un piccolo 
matraccio, lasciandone vuota una parte; chiudilo 
con carta, e mettilo in un crogiuolo che finirai 
d’empire con arena. Colloca il tutto sopra un for¬ 
nello, e copri il crogiuolo con carboni ardenti. Al¬ 
lorché il matraccio sarà stato rovente un mezzo 
quarto d’ora, nè più si vedranno uscirne vapori, e- 
vaio dal fuoco, e turalo con sughero. Lascia quindi 
freddare interamente il mescuglio, e riponlo m 
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boccette. Questa materia, versata sopra la carta o 
qualunque altro corpo secco, non tarda ad infiam¬ 
marsi. Darai maggiore intensità alla sua azione, col- 
l’aggiugnere alla mescolanza un po’ di salnitro o 
di zolfo in polvere passato per istaccio di seta. Le 
boccette contenenti la detta materia vogliono es¬ 
sere turate ermeticamente, a fine di preservarla 
dall’umidità dell’aria, la quale in poco tempo la 
spoglierebbe di tutta la sua virtù. (Man. des sor- 
ciers) 

i 23 q. Preparazione cTun ossido fosforico in¬ 
fiammabilissimo. — Il fosforo, combinato ad una 
quantità d’ossigeno minore di quella che è neces¬ 
saria per convertirlo in acido, acquista la proprietà 
d’infiammarsi al contatto dell’aria, mediante il più 
piccolo strofinamento. Questo ossido di fosforo viene 
adoperato per la composizione degli zolfanelli fo¬ 
sforici. 

Altra volta lo preparavano coll’ abbruciare, 
per mezzo d’un ferro rovente, il fosforo rinchiuso in 
una boccetta. Ma questo processo è incomodo e pe¬ 
ricoloso; laddove la medesima ossidazione può farsi 
con grande facilità e molta econoin'a, esponendo , 
per esempio, cento grani di fosforo in un vaso con¬ 
tenente una mezza pinta di gas acido muriatico os¬ 
sigenato; il fosforo si fonde, fuma e appena piglia 
fuoco; raffreddato che sia, bisogna serbarlo al sicuro 
dell’ aria per evitare la sua combustione. (Journal 
de Nicholson) 

FRAGOLE 

i Composta di fragole. — Provvedi delle 
fragole, belle, ma non troppo mature; mondale, la¬ 
vale, e falle sgocciolare ben bene sopra uno staccio. 
Indi getta in una pentola una mezza libbra di 
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zucchero con un po’ d’acqua ; cuoci a gran piuma; 
versavi le fragole, dimenandole pian piano; tirale 
indietro, e lasciale un poco in riposo, agitando an¬ 
cora un tantino la pentola: finalmente dà loro un 
altro bollore, rimovile prontamente dal fuoco, ac¬ 
ciocché le non vadano in poltiglia, ed apprestale 
in recipiente opportuno. 

1241. Confezione o marmelata di fragole .— 
Cuoci 2 lib. di zucchero a gran piuma; nell atto 
di ritirarlo indietro dal fuoco, gettavi dentro una 
buona libbra di fragole pestate e passate con forte 
espressione per istamigna ; mescola bene insieme, 
e riponi la marmelata in vasi di majolica: freddata 
che sia interamente, coprii vasi. (Le maitre d’ho¬ 
tel conf.) 

i i\i. Fragole preparate a caramella .—Per 
preparare le fragole 0 i lamponi a caramella ( au 
caramcl), getta in una padella la quarta parte d’u- 
na libbra od anche più di zucchero, secondo la 
quantità di frutte che vuoi preparare; fallo cuocere 
a caramella; indi ritiralo dal fuoco, e mettilo alle 
ceneri calde; intignivi le fragole, pigliandole pel 
picciuolo; di mano in mano riponile sopra una la¬ 
stra di rame unta leggiermente d’olio ; e lasciale 
cosi prosciugare in una stufa un po’ calda. 

1243. Fragole in camicia .— Sbatti una chia¬ 
ra d’uovo; intingi in questa schiuma le fragole, e 
rivoltale in zucchero fine. Poi di mano in mano 
mettile sopra un foglio di carta bianca sovrapposta 
ad uno staccio; chiudile nella stufa, e lasciale quivi 
prosciugare a tenue calore. ( Le maitre d’hótcl 
con/.) 

1244* Altra preparazione .— Si fa una pasta 
di fragole alla stessa maniera che si pratica col 
ribes ; e però vedi l’articolo RIBES. 


5* 
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Sì fa pure colle fragole uno squisito mara¬ 
schino che dagl’ intendenti è tenuto in moltissima 
stima. (BouiIlon-Lagrange) 

FRASSINO 

1245. Usi della corteccia del fràssino. — La 
prima coteccia di quest’albero serve a conciare le 
pelli e a tiguere le lane in azzurro. Alcuni me¬ 
dici tengono la seconda per un potente diuretico ed 
un eccellente febbr fugo, anteponendola per fino in 
certi casi alla corteccia peruviana. (Dic.t. d’agrie.) 

FREDDO ARTIFICIALE 

1246. Undici parti di sale ammoniaco , 1 o di 
nitro, 16 di sale di Glauber, sopra 32 parti d’acqua 
(in peso), produrranno un freddo da congelarla ne’ 
piti vivi ardori della stale. Avvertisci che il sale 
ammoniaco ed il nitro vogliono essere in polvere e 
perfettamente seccati, e che il sale di Glauber per 

10 contrario dee conservare la sua acqua di cristal¬ 
lizzazione. 

Un miscuglio d’acido nitroso, di sale di Glau¬ 
ber e di sale ammoniaco, fa abbassare il termome¬ 
tro otto gradi e più sotto il zero. ( Walkér ) 

FRINGUELLO MARINO 

1247. Maniera d’allevare il fringuello mari¬ 
no, chiamato anche ciuffolotto 0 monachino. — 
Appena che il fringuello marino è uscito del gu¬ 
scio, si dee nutrirlo con cuore di bue tagliuzzato 
niinutis si inamente, con lombrichetti, e con una 
pasta di mollica di pane e canapuccia macinata, 

11 lotta in pallottoline grosse quanto un acino di ribes. 
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Allevato che sia, gli si può dare canapuccia 0 bac¬ 
che di sambuco acquatico.— Allorché questo uc¬ 
cello vien pigliato già adulto, per avvezzarlo a man¬ 
giare bisogna empire di cibo tutto il fondo della 
sua gabbia; altrimenti e'si lascerebbe morir di fame. 

Talvolta si accoppia il ciulfolotto con una ca¬ 
narina; ma perchè nè l’una nè l’altro facciano il 
prezioso, bisogna aspettare che abbiano un anno 
d’età, e dar loro da mangiare separatamente. (Dict. 
dcs mènages) 

FRITTATE 

1-348. Frittata co* tartufi. — Rompi quel nu¬ 
mero d’uova che ti pare; condiscile, e sbattile: getta 
un pezzo di burro in una padella a fuoco chiaro; 
•tratto cli’e’ sia, versavi dentro le uova: agita e ri¬ 
volta la tua frittata a scosse, acciocché la non si 
appicchi alla padella; ovvero sollevala con una 
forchetta 0 con un cucchiajo finché sia bene rap¬ 
pigliata. Levane con un cucchiajo il molliccio in¬ 
terno; piglia i tuoi tartufi soffritti in un intinto ap¬ 
propriato (quello che usano i Francesi è detto da 
essi espagnole ), mettili nel vuoto che hai fatto, e 
ripiega la frittata sovra sé stessa. Assettata che l’ab- 
bi sul piatto, affetta due tartufi, gettali in un poco 
di butirro, aggiugni quattro buoni cucchiaj del me¬ 
desimo intinto onde avrai fatto uso da prima, e ver¬ 
sa il tutto ben caldo su la frittata. 

Un’altra salsa di cui si può far uso, è questa. 
Piglia un cucchiaino da caffè pieno di farina, me- 
ecila co’ tartufi soffritti nel butirro, e imbagnali con 
brodo e sugo, aggiuntovi sale, pepe, e una piccola 
proserei la di spezierie. (Fi cuis. royat) 

1249* Frittata soufflée, che forse da noi chia¬ 
mar si potrebbe a vento.— Rompi 6 uova; metti 
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gli albumi e le tuorla a parte; piglia 4 cucchiaiate 
di zucchero in polvere; tagliuzza minutamente la 
metà d’una scorza di limone; e mescola il tutto 
esattamente colle tuorla- Un poco prima di portare 
intavola, sbatti gli albumi e mescili con le tuorla, 
continuando a sbattere. Ciò fatto, getta la quarta 
parte d’una libbra di butirro nella padella, posta- 
sur un fuoco moderato; strutto che sia il butirro, 
aggiugui le uova ; rivolta la tua frittata; e, subito 
eh’essa abbia assorbito tutto il butirro, versala so¬ 
pra un tondo unto di butirro ancor esso, e mettilo 
su la cinigia: allora cospergi la frittata con zucchero 
fine in polvere; ponvi sopra unategghia caldissima, 
ed abbi rocchio a non lasciar che la tua frittata non 
si rósoli soverchiamente. (Idem) 

i a 5 o. Frittata soufflée co* marroni .— Poni in 
una casserola a once di farina di marroni,e aggiu¬ 
gui 2 rossi d’ uova freschissime. Stempera il tutto 
con una mezza foglietta o circa di fior di latte, 
o di latte semplice. Ciò fatto, e dopo che il me- 
scuglio non contiene più nessun globetto, aggiu- 
gnivi tanto butirro, quanto è grosso un uovo, e 
la medesima quantità di zucchero in polvere. Metti 
subitamente a fuoco la casserola, agitando senza 
interruzione il mescuglio. Rappigliato che sia il 
latte (esso deve allora restare attaccato al cucchia¬ 
io), lascia che levi due o tre bollori, e poi tira in¬ 
dietro. Allora aggiugni un’altra chiara d’uovo alle 
due che tivrai messe da parte; sbattile finché tie 
risulti una schiuma bianchissima e ben densa - ; e 
mescola questa schiuma al fior di latte, dimenando 
uniformemente e leggiermente. Versa il tutto in 
un tegame, e cospergi di zucchero fine e passato 
per istaccio di seta. Indi poni il tegame sopra un 
fornello caldo, ma non troppo. Fa scaldare la teg- 
ghia, mettila sul tegame, e in meno di i 5 minuti 
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il fior di latte piglierà la forma d’una frittata souf- 
flce. Alzata che si sia 4 pollici, portala in tavola. 
(Almanach des gourm.) 

FRUMENTO 

ia 5 i. Olio di frumento. — Strigai con forza 
il tuo frumento fra due lastre di ferro ben calde, 
e raccogline l’olio. Questo liquore è utilissimo cosi 
per le screpolature delle labbra e delle mani, co¬ 
me per la ruvidezza della pelle. ( Manuel cosmèL 
des plantes) 

Per ciò che risguarda il frumento, vedi l’ar¬ 
ticolo GRANO. 

FRUTTI 

• 

12 5 a. Maniera d’aumentare il ricolto de?frut¬ 
ti j e d? accelerare la loro maturità. — Per molto 
tempo si usò d’attorcere e di rompere a mezzo i 
rami, 0 d’introdurre grossi cavicchi nel fusto degli 
alberi. Ma finalmente si è scoperto un metodo più 
comodo e più economico , i cui buoni elFetti sono 
tutto di confermati dall’ esperienza. Basta dunque 
levare agli alberi un anello di corteccia, sei od otto 
giorni prima dell’ efflorescenza. Ancora si può far 
questa operazione dopo che i rami sono incomin¬ 
ciati ad andare in succhio, e durante tutto il tem¬ 
po del fiorire : ma torna meglio che eia si faccia 
piuttosto vicino al momento di mettere i fiori, che 
troppo dopo : questi operazione, praticata troppo 
lardi, non preserverebbe, per esempio, la vite dal- 
l’intristire, sebbene per altro non lascerebbe di 
accelerare di molto la sua maturità, e di farle me¬ 
nar frutti più sicuramente, in maggiore abbondan¬ 
za, più belli e più saporiti. Si pratica la delta 
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operazione così sul vecchio, come sul giovane, cosi 
sul tronco, come su i vecchi rami, ed anche sui 
rimessiticci. Praticandola su la vite, egli pare da 
dover preferire il fusto dell’anno antecedente, poi¬ 
ché i rimessiticci sono quelli che producono i grap¬ 
poli, e si trovafio ancora troppo teneri al tempo as¬ 
segnato per l’operazione suddetta. 

Per fare una tale operazione si spicca un 
anello di corteccia in tutta la circonferenza d’un 
tronco, d'un fusto, d’un ramo; il quale anello varia 
di larghezza in ragione dell’essere più omen grossa 
la parte sopra cui si opera; giacché la piccola piaga 
die ne risulta, ha da essere rimarginata prima che 
venga l’inverno. In generale, sopra un fusto od un 
ramo di 4 pollici di grossezza, l’anello di corteccia 
non deve oltrepassare 4 linee di larghezza ; ma 
vuol essere un poco più stretto sui meli e anror 
più sui cotogni, che sui peri. 

Quando si fa un’incisione troppo grande, e 
la piaga non si salda prima del verno, sia per ca¬ 
gione della cattiva qualità del terreno, sia perchè 
la stagione non è favorevole, il ramo operato si 
muore all’altra primavera; il che non importa gran 
fatto per la vite, dovendósi scapezzare, durante 
l’inverno, tutte le messe dell’anno precedente, ad 
eccezione di due o tre, donde hanno a uscire i ger¬ 
mogli delTanno seguente. 

Si può fare l’incisione anulare con un coltello 
o con una falciuola ; ma si richiede molto tem]>o, 
e questa maniera è solo praticabile sovra un pie— 
ciol numero d’alberi. Dovendola praticare in gran¬ 
de, conviene procurarsi lo strumento inventato a 
tale effètto dal sig. Ducrocq: con esso un contadino 
può in un giorno far questa operazione sopra uu 
mezzo jugero di vigna. 
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i a 5 3. Conservazione de’ frutti e de* legumi .— 
Prima di tutto s’ hanno a chiudere in bottiglie o 
boccali le sostanze che si vogliono conservare. Bi¬ 
sogna turarle diligentemente, a tìne d impedire 
il contatto dell’aria; si assicura il turacciolo con 
due fili di ferro incrocicchiali sovr’esso, e quindi si 
pongono i recipienti in piedi in una caldaja piena 
d’acqua fresca, tantoché i detti recipienti si tro¬ 
vino coperti d’acqua infino alla bocca; si mette la 
caldaja a fuoco insieme con un altro calderotto 
pieno d’acqua ancor esso, la quale è da versare 
nella caldaja di mano in mano che l’acqua conte¬ 
nuta dalla medesima si va scemando per l’evapo¬ 
razione del bagnomaria. Si scalda 1’ acqua infino 
all’ebollizione; si mantiene lo stesso grado di calo¬ 
re per maggiore o minor tempo, secondo la natura 
delle sostanze contenute nelle bottiglie; poi si tira 
indietro il fuoco, e un quarto d’ora appresso si la¬ 
scia andar via l’acqua del bagnomaria, aprendo 
la chiave della caldaja ; ovvero si aspetta che l’a- 
cqua si sia tanto freddata da poter cavarne fuori 
le bottiglie con la roano. Il giorno seguente, si ri¬ 
pongono le bottiglie in luogo temperato e all’ om¬ 
bra , e si lasciano star quivi fino al momento di 
doversene servire. 

Nel versar le sostanze dentro alle bottiglie , 
bisogna pigliar guardia di non empirle se non in¬ 
fino a due o tre pollici sotto l’orlo, acciocché la di¬ 
latazione prodotta dal calorico non le faccia scop¬ 
piare. 

Questo processo è parimente applicabile a 
tutte le sosianze animali, come a dire carname, 
brodi, pesci, salvaggiume, latte, uova,ecc. (. Apycrt .) 

ia54* -dltra maniera. — La prima cautela da 
aversi per conservare i frutti, si è di coglierli con 
diligenza e dopo qualche ora che il sole è levato, 
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di non istrofinarli, di sceglierli senza magagne, e di 
non ispogliarli della loro, lanuggine. ( Le mele e 
le pere vogliono esser cólte 8 giorni avanti la loro 
perfetta maturità. ) Indi si distendono sopra tavole 
un poco lontane dal muro, coperte di paglia, e be¬ 
nissimo nette, avvertendo che tra l’un frutto e l’al¬ 
tro v’abbia un poco di distanza. 

Per varj giorni si lascia aperta la stanza ; poi 
bisogna chiuderla in modo che v’ entri meno luce 
che sia possibile ; si visitano i frutti di tempo in 
tempo, a fine di gettarne via i magagnati, se mai 
ve ne fossero; e si usano tutte le precauzioni per 
tener lontano il gelo. 

Quanto alle uv«, bisogna appendere i grap¬ 
poli pel loro picciuolo, e tenerli lontani l’unodal- 
1’ altro. ( Parmentier ) 

1255 . Altra. — Si conservano a maraviglia le 
frutte, mettendole in un barile ermeticamente 
chiuso , chiudendo il barile stesso in una botte più 
grande, ed empiendo d’acqua lo spazio che rimane 
fra l’uno e l’altro recipiente. In tal modo si possono 
trasportare in Europa le frutte dell’America e del¬ 
l’India. ( Bibl. piu ècon .) 

ia 56 . Altra .— Ancora si conservano i frutti, 
preparando il loro picciuolo con la ceralacca, sic¬ 
come è detto nell’articolo riguardante la conser¬ 
vazione de’ fiori, N.° 1201. 

1257. Altra. — Il sig. Astierda Tolosa, aven¬ 
do osservato che si preveniva la fermentazione 
del mosto con introdurvi del gas solforoso, immerse 
varie specie di frutte, come a dir mele, pere, co¬ 
togne, susine, ecc., in un mosto fortemente im¬ 
pregnato di gas acido solforoso, e gli riuscì di con¬ 
servarle, senza la minima alterazione, per più d’un 
anno. Facendole poi cuocere nel medesimo liquido, 
ne risultò una maniera di confezione assai migliore 
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di quelle che si sogliono avere por l’uso casalingo. 
(Bill. ph. ccon) 

1258. Alira. — Si possono conservare le frutte 
d’ogni specie nella seguente maniera. Togli : sai- 
nitro, lib. i; bolo ammoniaco, lib. 2; arena, lib. 4* 
Mescola il tutto insieme. Cogli i frutti co’ loro pic¬ 
ciuoli ; mettili simetricamente e ad uno ad uno 
in un gran vaso di terra largo di bocca; chiu¬ 
dilo con carta unta d’olio ; colloca questo vaso in 
una cassa, il cui fonilo contenga un suolo, 4 pol¬ 
lici alto, della materia sopra indicata; e riempi 
il resto della cassa con la medesima preparazione, 
in modo che 1’ estremità del vaso ne sia coperta di 
due pollici. 

1259. Altra. — Scegli un bel giorno di sole, e 
lega sull’albero il picciuolo del frutto con spago; 
taglia il picciuolo di sopra al nodo ; indi fa cadere 
una goccia di ceralacca su la parte tagliata; intro¬ 
duci lo spago per l’apertura d’un cartoccio, in guisa 
che il frutto rimanga appeso in esso cartoccio; chiu¬ 
di la punta del cartoccio con cera verde e molle, 
e fa di chiuderne pure la bocca con la medesima 
diligenza, sicché l’aria non vi possa entrare. Final¬ 
mente appendi il frutto per mezzo dello spago in 
luogo asciutto e temperato. ( Encycl. mcth.) 

1260. Maniera d’impedire che i frutti non 
gelino. — Bisogna coprirli con un poco di paglia, 
e distendervi sopra un panno umido; ovvero, in 
luogo del panno (e sarà meglio) distendivi sopra 
una stuoja grossa e ben bagnata, ma non così per 
altro, che n’ abbia a sgocciolar l’acqua sui frutti. 
(Idem) 

1261. Conserva de? cinque frutti. — Piglia una 
libbra di ribes, fragole, ciliege e lamponi; acciacca 
ogni cosa; passa il sugo per istaccio; versalo in una 
catinella, e riduci a metà per via dell’ebollizione 
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a fuoco moderato. Intanto fa sciogliere 12 lib. di 
zucchero, schiumalo, e cuoci a piccola conserva; 
tiralo indietro dal fuoco, gettavi dentro il sugo db’ 
tuoi frutti, dà loro un bollorino, dimena leggieris- 
simaraente il mescuglio fino a tanto che il zucche¬ 
ro si rigonfi, e quindi riponi in opportuni recipienti 
questa consèrva. 

1 262. Crema de’ cinque frulli. — Piglia le 
scorze di due cedrati, di tre melarance, di due 
bergamotte, e di due di quelle melarance di sa¬ 
pore assai agro che da’ Francesi chiamansi bigar - 
rades ; infondile per 8 giorni in 4 pinte d’ acqua¬ 
vite; poi distilla a bagnomaria; tirane due pinte, e 
mischiale con un stroppo composto di tre libbre 
di zucchero liquefatto in 2 pinte d’acqua di fiume: 
agita ben bene la mescolanza, feltra per panno bi¬ 
no, e finalmente riponi il tuo liquore in bottiglie, 
e chiudile con diligenza. (Dict. des mèn.) 

1 a 63 . Maniera d’aver frulli in tempo d’in¬ 
verno. — Per avere d’inverno un albero carico di 
frutti, strappalo in un colle radici in primavera, 
coni’ esso cominci a pullulare, avendo cura di con¬ 
servare intorno alle radici un poco di terra natu¬ 
rale. Chiudilo in piedi in una cantina fino alla 
metà di novembre; allora incassalo con buona terra, 
e ponilo nella stufa, avvertendo d’innaffiarlo con 
acqua piovana, scioltovi dentro quanto è grossa una 
noce di sale ammon'aco;.e lo vedrai produr frutti, 
come se fosse la sua vera stagione. ( Encycl . tnélìt.) 

FULIGGINE 

1264. Maniera d’ottener la fuliggine stempe¬ 
rata per disegnare all’acquerello. — Piglia della 
fuliggine lucente di cammino, fa digerire in acqua 
bollente, cola il liquore, e fa svaporare a consistenza 
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(l’estratto. Talvolta vi si aggiugne dell’acqua di 
calce o dell’allùmina. Si fa uso di questo colore 
per miniare e per a tempra. 

FUNGHI 

i atìo. Maniera di fare una fuugaja. — A 
tale effetto, si fa uso di letame di cavallo, di mulo 
o d’asino ; ma bisogna che questi animali non ab¬ 
biano mangiato crusca. Portato il detto letame so¬ 
pra il terreno dove si vuol prepararlo, si dee dis¬ 
tenderlo con la forca, e farne un largo letto, di 
a piedi alto, bagnarlo ben bene coll’ annaffiatojo, 
e calpestarlo. Indi si lascia che si maceri per 8 
giorni, bagnandolo di mano in mano e calcandolo 
co’ piedi, affinchè abbia luogo un principio di fer¬ 
mentazione. Allorché si disia questo letto per sot¬ 
terrarlo in una cantina, si dee con la forca empir¬ 
ne le gerle, e trasportarlo sul sito destinato alla 
fungaja; il qual sito ha da essere asciutto, un poco 
in pendio per dar comodo allo scolo delle acque, 
e vicino ad un pozzo. Con questo letame si fa un 
mucchio, largo 4 piedi o circa, sopra una lunghezza 
indeterminata, avvertendo di lasciar come a dir 
de’solchi, acciocché si possa facilmente passare 
da ciascuna parte ; si torna a bagnarlo, e vi si getta 
sopra del bianco difungo (detto da’ Francesi blanc 
de chamfjignon; eu è un terriccio pregno di radici 
e sementi di funghi), il quale dee formare un pic¬ 
colo suolo, grosso un quattro dita, e che s’ha da 
ricoprire a dosso con 9 pollici di letame corto ed 
un po’grasso. Tre giorni dopo, se il detto bianco si 
trova bene appiccato e fila, si batte il mucchio, 0 
sia la fungaja cosi superiormente, come sui fian¬ 
chi, con una pala piatta, strappando colle mani tutte 
le paglie ch’escono fuori del mucchio. Finalmente 
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si ricopre il tutto con uno o due pollici di buon 
terriccio provegnente, se si può, da fungaje ante¬ 
riori. Un mese dopo, la fungaja comincia a fruttare, 
e per sei mesi produce funghi da potersi cogliere 
tutti i giorni, avendo cura ^innaffiarla leggiermen¬ 
te, a fine di mantenervi quel grado d’umidità eh’ è 
tanto necessaria perchè i funghi vengano bene. 

Qualora nel preparare i letami vi si trovi del 
fieno in natura, bisogna toglierlo via con molta at¬ 
tenzione, come quello che tende a muffare. Quan¬ 
do la fungaja non rende più, è segno eh’è esausta, 
e quindi conviene disfarla. Il terriccio,, ond’essa fu 
caricata, si confonde col letame che la componeva, 
e che si converte annualmente esso stesso in ter¬ 
riccio. Questi avanzi servono a coprire altre fun¬ 
gaje. 

Siccome le fungaje temono assai il gelo, bi¬ 
sogna coprirle di paglia, ed aver cura di mantener 
nella cantina un calore di i o ad 11 gradi, se si 
vogliono avere abbondanti ricolte di funghi. {Bill, 
ph. écon.) 

12 66. Altra maniera di fungaje .— Si fanno, 
anche senza letame, delle fungaje che dopo tre 
mesi sono in piena fruttificazione, e rendono funghi 
per sei mesi. A tale effetto, si pigliano due o tre 
barili di vagliatura d’orzo, d’avena, di frumento o 
di segale, qualunque sia la lor proporzione, si fa 
una fossa di 3 piedi di profondità sopra 4 di lar¬ 
ghezza e 9 di lunghezza; si riempie questa fossa 
colle dette vagliature, le quali si coprono con tre 
0 quattro pollici di terriccio proyegnente da una 
fungaja usata ; ovvero sulle vagliature medesime 
si fa un suolo di bianco di funghi, il quale vuol 
essere coperto con tre pollici di buona terra. I semi 
d’ ogni specie contenuti nelle vagliature non tar¬ 
dano a germogliare, e coprono la fungaja d’ una 
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bella verzura. S’innaffia di tempo in tempo, e in 
capo a tre mesi sorgono funghi da tutte le parti. 

Gli avanzi di tale fungaja possono servire 
a formarne un’ altra. (Idem) 

1267. Maniera di conservare i funghi. — Per 
aver funghi tutto l’anno, bisogna farli seccare. A 
tale effetto, si leva loro l’estremità del gambo, e 
si lavano. Si fanno bollire per qualche momento 
nell’acqua, si lasciano sgocciolare, e si mettono a 
seccare in forno lievemente scaldato. Ben secchi 
che sieno, si conservano in luogo asciutto, e ripa¬ 
rati dalla polvere.— Quando si vuol farne uso, 
basta tenerli in molle per una mezz’ora. 

1268. Altra maniera. — Alcuni pigliano de’ 
funghi appena raccolti, scegliendo i più bianchi e 
più sodi; li mondano, lavano, e mettono in una cas- 
serola con burro fresco ed olio, del migliore, dove 
li lasciano stare finche ne sia uscita tutta la loro 
acqua. Allora li tirano indietro, li lasciano freddare 
e scolare, e finalmente li ripongono in bottiglie, 
nelle quali danno loro una lieve bollitura a ba¬ 
gnomaria. 

1269. Maniera di marinare i funghi. — Bi¬ 
sogna tagliar loro il gambo, fregarli con una fla¬ 
nella impregnata di sale, gettarli in un mescuglio 
d’acqua e di latte_, poi lasciarli sgocciolare, e met¬ 
terli finalmente in una casserola con un pugno di 
sale, coprendoli bene* e dando loro per cinque 
0 sei minuti un fuoco moderatissimo, il quale gli 
spoglia dell’ umidità. Ciò lattosi lasciano asciugare 
sopra un panno lino grosso finché sieno ben freddi. 
(Man. domest.) 

1270. Maniera d’impedire le qualità nocive 
de’funghi. — Lavato che abbi i tuoi funghi in 
due 0 tre acque differenti, falli bollire in altre tre 
acque, e spremili fortemente in un panno lino 
prima di condirli. 
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Così usano di fare in alcune province della 
Francia e della Russia. 

I Russi mangiano indistintamente ogni gene¬ 
razione di funghi e la sola precauzione che usano 
è questa: li fanno bollire un istante, poi li lavano 
in acqua calda, e li lasciano in molle per qualche 
ora noLl’aceto: ovvero si ristringono a gettarli nel¬ 
l’acqua bollente, od a tenerli in molle per qualche 
ora nell’acqua salata. 

1171. Altra. — Metti in molle i tuoi funghi 
nell’acqua fresca, aggiuntovi un pugno di sai grosso; 
dà loro una leggier cottura, e mangiali con la salsa 
seguente : Fa cuocerli con olio d’oliva (in poca 
quantità), mandorle e spicchi d’aglio pestati in un 
mortajo, pepe acciaccato e sugo di limone, ridu¬ 
cendo il tutto a consistenza di mostarda. 

10.73. Lo povere genti d’Italia hanno un me¬ 
todo più semplice, meno dispendioso, e buono del 
pari. Esse preparano i loro intingoli di funghi con 
spicchi d’aglio ben pesti,« mescolati con sai grosso, 
olio d’oliva ed alcune gocce d’aceto bianco. In al¬ 
cune parti si fa questa salsa con un .bicchier di 
vino, cipolla e pepe. ( Bibl. ph. écon.) 

1273. Caratteri generali per conoscere i fan¬ 
ghi buoni da mangiare. — Un fungo che sia 
semplice ed asciutto, la cui sostanza bianca non 
sia troppo molle nè troppo umida, che non pesi 
troppo, e non abbia un odore disaggradevole, ina al 
contrario mandi 1’ odore de’funghi ordinar) (aga- 
ficus campestri) , 0 del tartufo, 0 della spugnola , 
.0 del prugnuólo, 0 della farina fresca di frumento, 
e che non muti colore venendo tagliato, ed abbia 
una forma regolare, cioè un cappello ben tondo e 
perfettamente circolare, un tal fingo è in generale 
di buona qualità. 


Questa presunzione diventa certezza ,• se a’ 
suddetti indizj si aggiunga un coloro bruno di fi- 
liggine di cammino, o di bosso, o di nocciuóla, una 
superficie asciutta, screpolata, o squamosa ; e il di 
sotto del cappello sia color di rosa pallido, o d’un 
bianco nettissimo, e che non si cambi sotto il tatto; se 
mostra d’essere stato roso da vermicciuoli o da in¬ 
setti, come sarebbero le lumache ; e se nel mede¬ 
simo tempo cresca al sole o in luogo scoperto,sopra 
un terreno unito e un po’forte, e fra piante gra¬ 
minacee. (M. Paulct) 

127 4 - Altri caratteri distintivi de’funghi .— 
Si può pigliare per tipo invariabile di tutte le buo¬ 
ne specie 1 ’agarìciis campestri, cioè il pratajuólo, 
dotato d’un odore assai soave, e d’un sapore che 
s’avvicina a quello della nocciuóla , senza lasciar 
sul palato nessuna impressione disgustosa, e nulla 
d astringente 0 di stittico. Un odore violento, sul 
far di quello del rafano, 0 piuttosto della terra di 
cantina o di sotterraneo, indica una cattiva qualità. 
I funghi che hanno un sapore amarissimo, disgu¬ 
stoso, e un odore spiacevole, non meritano d’essere 
raccolti. Tuttavia un certo sapore acuto d’aglio 0 
di peperone, che si trova in alcune specie, non è 
un indizio di qualità deleterie; anzi si può farne 
uso per condimento. 

Non bisogna fidarsi de’ funghi che crescono 
ne’luoghi molto ingombri da piante, ancorché vi 
si trovino delle specie che sono commestibili. Ma 
in generale le parti de 5 boschi molto ombrose ed 
umide non producono fungili salubri : al contrario, 
sull’olio delle foreste, in mezzo alle grillaje, ne’ 
terreni lasciati in riposo, nelle prater'e asciutte e 
f r a’cespugli, s’incontrano i fungili migliori, 0 al- 
maii, o i meno nocivi, purché abbiano il sapore e 
I odore che abbiamo indicato. 
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In generale, quanto più la sostanza d’un fun¬ 
go è bianca, compatta, asciutta e facile a rompersi, 
tanto meno s’ha da temere di farne uso, quantun¬ 
que ce n’ abbia di buona qualità la cui consistenza 
e un po’ coriacea. 

Quanto a’ colori, v’ è poco di certo da poter 
dire ; egli pare tuttavia che un colore giallo puro 
e dorato indichi una buona qualità. All’opposto un 
color giallo pallido e di zolfo suol essere indizio di 
qualità nociva, riscontrandosi tal colore ne’ funghi 
più velenosi che si conoscano. 

La maggior parte de’ funghi commestibili ha 
un colore biancastro o che tende al pallido; il co¬ 
lore bruno opaco o di fuliggine stemperala, on- 
d’ è tinto il cappello del fungo, si trova pure in 
varie specie di buona qualità. Il color rosso vi¬ 
noso e violato del fungo intero o d’una parte di 
esso sembra che sia un sicuro contrassegno della 
sua salubrità. Il contrario si dica de’ funghi che 
hanno un rosso più o meno cupo e sanguigno. Il 
color verde è il più raro che s’incontri in queste 
produzioni. 

Tra i funghi dell’istessa forma dell’agàrico 
campestre, se ne conoscono due specie, l’una delle 
quali è salubre, l’altra malefica. 

Alcuni autori hanno indicato diversi altri 
caratteri per distinguere i funghi salubri dalle spe¬ 
cie venèfiche; ma quasiché tutti sono vaghi ed in¬ 
certi. Tali sono per esempio la viscosità del cap¬ 
pello, la presenza dell’anello, de’ vermicciuc»li, ecc., 
per le specie salubri ; e la cavità del càule per 
quelle di rischio. 

Notisi ancora che i funghi, il cui colore si 
cambia nell’ atto d’essere tagliati, sono più o meno 
malefici. ( Persoon) 
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1275. Tnstruzione sui funghi pubblicata per 
ordine della Prefettura di Polizia a Parigi. — 
I funghi, per quanlo sia buona la loro qualità, sono 
naturalmente difficili a digerire. Mangiati in quan¬ 
tità soverchia, 0 tenuti in serbo qualche tempo 
prima d’esser cotti, possono cagionare sinistri ac¬ 
cidenti. 

Ci ha de’ funghi che sono veri veleni, an¬ 
corché si mangino freschi. 

Per le persone che non conoscono perfetta¬ 
mente questi vegetabili, e che hanno l’impruden¬ 
za di coglierne ne’ boschi 0 ne’ campi, noi indiche¬ 
remo i caratteri principali per distinguere le specie 
de’ funghi ; poi sotto brevità descriveremo parec¬ 
chie specie commestibili ; finalmente porremo a 
canto di queste specie la descrizione de’funghi 
che loro si rassomigliano, e che non pertanto sono 
perniciosi. 

Il fungo è composto d’un cappello e d’un gam¬ 
bo che lo porta. Quando è troppo giovane, ha la 
forma d’un uovo, ora nudo, ora rinchiuso in una 
borsa, 0 volvà come la chiamano i botanici. Allorché 
il cappello si sviluppa a guisa d’un ombrello, e’ la¬ 
ida talvolta intorno al gambo gli avanzi della borsa, 
cui si dà il nome di anello. 

Il cappello è al di sotto guernito di minute 
fughette fitte fitte che si estendono dal centro alla 
circouferenza. 


Fungo buono. — Il pratajuòlo (agaricus cam- 
pestris). Si trova nelle pasture e ne’ maggesi. Non 
ha borsa; il suo gambo, quasi rotondo, pieno e car¬ 
noso , è guarnito d’ .un anello visibilissimo. Il suo 
cappello è bianco al di sopra; le sue fogliette sono 
d’un colore di carne 0 di rosa più 0 meri chiaro. 
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de cliouchc ) che sia permesso di vendere sui mer¬ 
cati di Parigi. Esso non può nuocere se non quando 
è troppo maturo, o mangiato in soverchia quantità. 

Fungo cattivo. — Si può confondere colla spe¬ 
cie suddetta un’ altra che è perniciosissima, cioè 
V agàrico bulboso , così chiamato perchè la base 
del suo gambo è gonfia in forma di bulbo, in¬ 
torno a cui si trovano le vestigi e d’una borsa che 
racchiudeva il cappello. Esso ha pure l’anello co¬ 
me il vero pratajuólo. Le sue fogliette sono però 
bianche e non rosee; il di sopra (lei cappello ora è 
bianchissimo, ed ora verdastro; talvolta il cappello 
verdastro è di sopra sparso d’alcuni brandellini 
della borsa. 

Questo fungo, massime quando è bianco al 
di sopra, ingannò molte persone, e produsse fune¬ 
sti accidenti. 

Bisogna buttar via qualunque fungo che si 
rassomigli al pratajuólo, ma la base del cui gambo 
abbia la forma di ‘bulbo, che sia fornito d’una borsa 
di cui si riscontrano i brandelli, e le. fogliette dei 
cui cappello sieno bianche e non rosee. 

Fungo buono. — L’ uòvolo (agaricus auran- 
liacus L;— oronge vrai de’Francesi ). Questo 
fungo lia una borsa molto grande. Ordinariamente 
è pili grosso del pratajuólo. Il suo cappello è rosso 
al di sopra, o rosso lanciato; le sue fogliette o la- 
minelte sono d’un bel color giallo; il gambo è gial¬ 
lastro e molto gonfio, soprattutto a basso, ed è guar¬ 
nito d’un anello assai grande e giallògnolo. Questo 
fungo, che suole allignare ne’boschi cedui, è deli¬ 
catissimo e sanissimo. 

Agaricus oyoideus, chiamato da’Francesi 
oronge bianche. È meno delicato del precedente ; 
ha la stessa forma, una borsa ed un anello simili; 
l’unica diversità è questa, che tutte le sue parti 
sono bianche. 
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Fungo cattivo* — L agancus pscudo^auran^ 
tiacus. Il suo cappello a! di sopra è d’un color rosso 

più vivo, e non lanciato, come quello dell’uovolo; ed 
è sparso di macchiette bianche, le quali sono gli 
avanzi della borsa. Il suo gambo è meno denso, più 
rotondo e più alto; le parti lacerate della borsa 
hanno maggiore aderenza al bulno che si tiova 
alla base del gambo. L’unione del color rosso del 
cappello e del color bianco delle laminette o fo¬ 
glietto che dir le vogliamo,è un indizio sicuro per 
distinguere l’uóvolo falso dal vero, cioè l’ agaricus 
pseudo-aurantiacus dall’ agaricus aurantiacus. 

L’uóvolo falso è uno de’ funghi più malèfici, 
e produce terribili effetti. 

Parecchi altri funghi bulbosi e malèfici han¬ 
no qualche somiglianza coll’ uóvolo : alcuni sono 
coperti di numerosi tubercoletti e d’un intonico vi¬ 
scoso; altri hanno un color livido ed un odore spia¬ 
cevole. 

Fungo Suono.— Prugnuolo (agaricus pruneo- 
lus). Nasce questo fungo in mezzo al musco , o ne 
maggesi erbosi. Il suo colore è lionato; il cappello, 
di forma più o meno irregolare, è coperto d’una pelle 
che ha la lucentezza e secchezza d’una pelle di 
guanto. Il gambo, pieno e sodo, si può torcere senza 
diesi rompa. Se ne distinguono due specie: l’una 
più grossa, più irregolare, con gambo più grosso e 
in proporzione più corlo; ed è il vero prugnuolo: l’al¬ 
tra è più minuta, il suo cappello è più piccolo, il 
gambo più gracile ; e questo è il prugnuolo falso. 
Ambedue sono buoni da mangiare, e gratissimo è 
il loro sapore. 

Frugnuòli sospetti. — Si possono confondere 
col prugnuolo parecchi funghetti dello stesso co¬ 
lore e della stessa forma, ma che non hanno la mede- 
si ma bontà di sapore. Non è difficile a distinguerli, 
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in quanto che la superficie del loro cappello non 
é secca, sono meno consistenti, ed il gambo è cavo 
e facilmente si spezza. 

Tra i funghi lamellati ce n’ha molti ancora 
che si possono mangiare impunemente; ma, per¬ 
ciocché si rassomigliano ad altri più o meno dan¬ 
nosi, la prudenza insegna d’astenersene. 

Tuttav'a si dee distinguere V agaricus can - 
thardlus. È questo un funghetto giallo in tutte le 
sue parti. 11 suo cappello, quasi piatto al di sopra, 
prende al di sotto la forma d’un cono rovesciato, 
coperto di laminette spesse e simili a picciole pie¬ 
ghe, e termina inferiormente in un cortissimo pe¬ 
duncolo. Questa specie è ricercatissima. 

Tra i funghi non lamellati, non parleremo 
nè del boletus esculentus , una specie del quale 
è molto apprezzata ne’paesi meridionali, ma di 
cui si fa poco conto a Parigi ed altrove; nè delle 
vesce, di cui si fa uso assai di rado sì per cagione 
del poco sapore clic hanno, e sì perchè la loro 
polpa si cambia troppo presto in polvere. 

Fungo buono. — Spugnòla (phallus esculen - 
tus). Questo fungo porta sopra un gambo, che si 
allarga Va basso, un cappello sempre chiuso contro 
di esso, che non s apre mai in forma d’ombrello, 
ineguale, e come celluloso sopra la sua superficie 
esterna. La spugnola cresce ne’boschi cedui al 
piè degli alberi; è sanissima e ricercatissima. 

Fungo cattivo.— Phallus impudicus. Que¬ 
sto fungo, il quale si rassomiglia alla spugnola pel 
suo cappello celluloso, ha un gambo altissimo che 
esce d’una borsa. Il cappello è più piccolo, e ne 
geme un liquore verdastro. Esala un cattivissimo 
odore, ed è nocevolissitno. 

Fungo buono.— Clavaria coralloides. Questo 
fungo si diversifica da tutti i precedenti ; è una 
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sostanza carnosa, avente una specie di tronco che 
si ramifica come il cavolfiore, e termina in punte 
ottuse o ritonde. Il suo colore alle volte è bian¬ 
chiccio, ed altre volte è giallognolo verso il rosso. 
Il suo sapore è assai delicato. Non si conosce in 
questo genere nessuna specie malefica. 

Non si raccomanderà mai abbastanza a coloro 
che non conoscono perfettamente i funghi, di man¬ 
giar soltanto quelli che sono generalmente speri¬ 
mentati per buoni; cioè il pratajuòlo 3 Y uòvolo 3 
il prugnuólo, V agariciis cantharellus, il bolctus 
esculentus 3 la spugnòla c la clavaria coralloides. 

Accidenti cagionati dai funghi. — Le per- 
lone che hanno mangiato funghi malefici, pro¬ 
vano più o «en prontamente tutti i sintomi che 
4 paratteri/zano un veleno acre stupefar 1 cioè, 
nausea, voglia di vomitare. conati ocma umico, 
«rveniineuti, ansietà, oppressione, sovente ardore 
con sete, costrizione alla gola, e sempre dolore alla 
regione dello stomaco ; talvolta vomiti frequenti e 
violenti, dèjezioni alvine abbondanti, nerastre, san¬ 
guinolente, accompagnate da coliche, tenesmo, 
gonfiezza e tensione dolorosa del ventre. Altre 
volte, a rincontro, vi ha ritenzione di tutte l'eva¬ 
cuazioni, e ritiramento dell ombilico. 

A questi primi sintomi si aggiùngono ben 
presto le vertigini, la testa pesante, la stupidità, il 
delirio, Tassopimento, il letargo, granchi autuiusi, 
convulsioni alle membra ed alla faccia, il freddo 
delle estremità e la debolezza de’ polsi. Ordina¬ 
riamente in due o tre giorni la morte pon fine à 
qpcsta scena di tormento. 

Il corso e lo sviluppa mento de* sintomi pre¬ 
sentano qualche differenza secondo la natura de 
funghi, la quantità che se n’è mangiata, e la co¬ 
stituzione dell’ individuo. Talvolta i sintomi si 
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manifestano poco dopo il pasto ; ma per lo più ri¬ 
tardano un dieci o dodici ore. 

In ogni caso, la principale importanza si è 
l’evacuazione de’fungili. Laonde bisogna ricorrere 
subitamente ad un vomitorio, come sarebbe il tar¬ 
taro emetico; ma, per renderlo efficace, si dee som¬ 
ministrarlo in dose bastevole, accompagnarlo con 
qualche sale da eccitar ì’ azione dello stomaco, 
stemperare e dividere Iunior viscoso e mucoso, la 
cui secrezione è divenuta abbondante per causa 
dell’impressione de’funghi. Facciasi dunque scio¬ 
gliere in una libbra d’acqua calda quattro o cinque 
grani di tartaro emetico con due o tre grossi di sai 
di Glauber, e si dia da bere al malato questa so¬ 
luzione così tiepida, un bicchiere per volta, con 
maggiore o minor frequenza, secondo 1 «asi e fin¬ 
ché abbiano luogo 1’ evacuazioni. 

Ne’ primi momenti, basta qualche volta il 
vomito ad espellere tutti i funghi, ed a far cessare 
ogni sintomo; ma qualora s’indugino i debiti soc¬ 
corsi, e i sintomi non si sieno manifestati fuorché 
parecchie ore dopo il pasto, è da supporre che una 
parte de’funghi malefici sia passata negl’intestini; 
e in tal caso è necessario il ricorrere a’ purganti 
ed a’clisteri fatti con la cassia, la sena e qualche 
sai neutro, a fine di promuovere evacuazioni pronte 
e copiose. Gioverà pure come purgante una mi¬ 
stura falla coll’olio dolce di ricino ed il siroppo di 
ftor* di peseo, aromatizzandola con alcune gocce 
d’etere alcoolizzgto, ed amministrandola a cucchia¬ 
iate in più volte. 

Dopo queste evacuazioni, che sono d’una ne¬ 
cessità indispensabile, bisogna, per rimediare a’do¬ 
lori ed alla irritazione prodotta dal veleno, ricorre¬ 
re all’uso de’ mucilaginosi e de’raddolcitivi, uniti 
a’ corroboranti e nervini. E però si prescriverà a’ 
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malati l’acqua di riso gommata, una leggiere infil¬ 
inone ili fior’ di sambuco allungata col ate, e ag¬ 
giuntavi qualche pochina d’acqua di fior d arancio 
e di menta semplice ed un si coppo. , , 

Gioveranno ancora l’emulsioni e le bevande 
oleose aromatizzate con una certa quantità e ere 

solforico. . , 

In qualche caso bisognerà ricorrere a tonici 
ed alle pozioni canforate; e dove si trovi tensione 
dolorosa al ventre converrà far uso de tomenti 
mollitivi, talvolta ancora de’ bagni e delle cacciate 


di sangue. 

Ma l’uso di'tali rimedi vuol essere determi¬ 
nato dal medico, il quale li modifica secondo le oc¬ 
casioni; poiché l’eftìcacia della cura consiste essen¬ 
zialmente non già negli specifici o antidoti, con 
cui s’inganna così spes : o il Pubblico, ma nell ap¬ 
plicazione fatta a proposito de’ rimedj semplici e 
generalmente ben conosciuti. 

I membri componenti il consìglio di salu¬ 
brità. 

Firmati, Parmentier, Deyfux, Thouret, 
Huzard, Leroux , Dupuytren , 
G. L. Càdet. 


DEL CUCINARE 1 FUNGHI 

1276. Funghi ripieni .— Piglia i funghi che 
sicno un po’grossi; dopo averli mondati levane via 
le laminette che sono nel cappello; indi lavali, e 
sùbito asciugali, perchè perderebbero ogni sapore 
ee stessero troppo nell’ acqua. Intanto bisogna tn- 
tare un pezzo di carne di vitello 0 di pollo , con 
lardo pesto e grasso tagliato minutamente , aggnj- 
gnendovi sale, timo, majorana e una cipol e • 
questo ripieno, si deve unirlo con uno 0 uue 
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d’uova crude, mescolarvi un tantino di spezierà, e 

poi riempirne i funghi. 

Metti i funghi così preparati in una tegghia 
coperta, o fra due piattelli d’argento, con un po’ di 
butirro, del brodo di piccioni o d’altro volatile, dan¬ 
dovi fuoco sopra e sotto. Cotti che sieno, si ripon¬ 
gono sopra un tondo incavato; visi fa una salsa 
bianca composta d’ agresto e di qualche tuorlo 
d’uovo; e, come il tutto sia in ordine, vi si aggiu- 
gne del sugo di carne. 

I funghi ripieni servòno per guarnire j po- 
taggi così di grasso, come di magro. 

1277. Intingolo di funghi. — Tagliato che 
abbi i tuoi funghi, mettili nella casserola con un 
poco di burro fresco, sale, pepe, noce moscada, ed 
un mazzetto d’erbe odorose, ed incorpora ogni cosa 
con una presa di farina, qualche tuorlo d’uovo, 
e sugo di limone. 

1278. Sugo di funghi. — Monda attentamente 
i tuoi funghi, e gettali nella casserola, dove ria 
lardo 0 butirro bene abbrostito, e aggiuntovi sulla 
fine un po’ di farina. Rosolati che sieno a dovere i 
funghi, bagnali con buon brodo grasso 0 magro; fa 
bollire un istante, e poi metti il sugo in disparte; 

» omliacilo con sale e con un pezzetto di cedro. I fun¬ 
ghi poi, tagliuzzati 0 interi, possono servire aucora 
per guarnire potaggi, antipasti, 0 tramessi. 

1279. Maniera di cucinare l’nùvolo. — Que¬ 
sto fungo era conosciutissimo infin da’ Romani, i 
quali lo chiamavano il Principe defunghi. In 
Italia si suol mangiarlo fritto nell’olio, ovvero con 
una salsa verde un po’forte, tagliato in fette. Serve 
pure a guarnire intingoli di carne. 

Ma la miglior maniera di cucinar 1 * uóvolo è 
questa. Dopo averlo spogliato della sua pelle, e le¬ 
vatone il gambo, si fa cuocere rovesciato sovra un 
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piattello, e addobbato con erbe odorose, moll'ca di 
pane, aglio, pepe, sale, oltre il suo gambo tagliuz¬ 
zato, innalzando il tutto con olio d’oliva. 

Questa maniera di cucinar l’uovolo non è già 
quella che usavano i Romani; poiché, secondo Api- 
cio, lo apparecchi avano nel vino cotto, con un maz¬ 
zetto di curiandoli, aggiugnendovi, per incorporare, 
del mele, dell’olio, o de’tuorli d’uova. 

Dopo l’olio e il butirro, il vino e i tuorli del- 
l’uova sono i migliori dissolventi del detto fungo, 
e i suoi migliori correttivi. 

1280. Maniera di cucinare il praiajuólo .— La 
maniera più semplice, e forse la migliore, consiste 
nel mondare i funghi, levarne via il gambo, e cuo¬ 
cerli su la gratella con un poco di burro, sale e 
pepe. 

1281. Altra maniera .— Lavato che abbi in 
acqua fredda i tuoi funghi, gettali in acqua che bol¬ 
la. In tal modo si rammolliscono alquanto, e perdono 
una parte della loro afrezza. Per dar loro un po’ 
di consistenza, si rimettono nell’acqua fresca, e poi 
si asciugano diligentemente. Ciò fatto, gettali in 
una casserola, dove sia strutto un pezzo di burro, 
e dimenali. Alcuni v’aggiungono una presa di fa¬ 
rina, che fanno cuocere insieme coi fungiti, e gli 
imbagnano 0 con acqua tiepida, 0 con brodo; altri 
li cuocono allo stesso modo, ma senza farina, e li 
condiscono semplicemente con prezzemolo, sale e 
pepe. Qualora si voglia portarli in tavola senza 
prezzemolo, bisogna farlo cuocere co’funghi in 
mazzetto. Cotti che sieno i funghi, mentre cosi 
bollenti si tirano indietro dal fuoco, si fa un intinto 
«on tuorla d’uova stemperate nell’acqua 0 nel fior 
di latte. Per render bianca la salsa, vi si aggiugne 
»u pajo di spicchi di limone sbucciata 
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1282. Maniera di cucinare /’agaricus pipera- 
tus.— Si mangia questo fungo in Germania, in 
Russia, in varie parti della Francia, nè mai s’è 
veduto che abbia cagionalo sinistri effetti. Si cor¬ 
regge la sua afrezza con sale ordinario, olio d’oliva 
0 butirro, e pepe; e cosi condito si fa cuocere nel 
tegame. 

1283. Maniera di cucinare /’agaricus pipera- 
tus lamellis rufis.— Questo fungo è conosciuto 
nella maggior parte delle province della Francia 
fiotto il nome di latyron de roussette. I contadini 
ne mangiano a macco, colti su la gratella con burro 
fresco, olio d’oliva , pepe e sale. Alcuni lo accon¬ 
ciano nell’ aceto con sale e molto pepe ed aglio, 
alla guisa de’ piccoli citriuoli. 

1284. Maniera di cucinare V agaricus cantha- 
rellus.— Alcuni amano di cuocerlo in fricassea; 
altri lo condiscono con burro, grasso od olio, pepe, 
sale e cipolle. Né mancano di quelli che lo accon¬ 
ciano nell’aceto, con pepe, sale ed aglio. Final¬ 
mente v’è chi lo fa seccare, e lo adopera in ogni 
maniera d’intingolo. 

1280. Maniera di cucinare il boletu9 bovinus, 
chiamato da noi fungo porcino, ghezzo, morec- 
cio, ecc.— Il suo sapore è gradevolissimo, e si ras¬ 
somiglia un poco a quello della nocciuóla; e però 
v’ha chi lo mangia crudo con pepe, sale ed aceto, 
senza soffrirne alcun danno ; ma convien trasce- 
gliere quelli clic non sono molto maturi,e levarne 
il gambo che suol essere un po’ duretto. 

Questo fungo è un boccon ghiotto cucinato 
con la salsa bianca, 0 in fricassea di polli, 0 cotto 
su la gratella, 0 nella tegghia, con olio d’oliva 0 
burro fresco, pepe, sale, erbe odorose, e raspature 
di pane: alcuni vi aggiungono del presciuttoo delle 
acciughe pestate. Si fanno pure con esso certe 
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frittelle e creme eccellenti. Altri Io mangiano con 
le cipolle soffritte nel burro; cioè, quando le cipolle 
si cominciano a rosolare, vi uniscono i funghi, e 
finiscono di farli cuocere. Del resto, i funghi por¬ 
cini si possono cucinare in tutte le maniere usate 
per li pratajuóli. 

Quando i porcini sono freschi, si usa gene¬ 
ralmente di gettarli nell’ acqua bollente, e poi di 
asciugarli. 

In Ungheria, ne fanno de’ sughi o delle zuppe. 
A tale effetto, li conservano dopo averli fatti sec¬ 
care nel forno o nella stufa; li fanno rinvenire 
nell’acqua tiepida, e si servono di quest’acqua 
per farvi bollire de’ crostini. Indi colano il tutto, per 
ottenerne un coulis come dicono i Francesi, ma 
spesso, e v’aggiungono i funghi cotti a parte nel 
burro co’debiti condimenti. 

1286. Maniera di cucinare la clavaria coral- 
loides.— Lavato che abbi questi funghi, falli ram¬ 
mollire a lento fuoco in una casserola, con un pezzo 
di burro; getta via l’acqua che ne cola, e rimettili 
a fuoco cou burro, prezzemolo e cipolletta ; dime¬ 
nali un tantino ; cospergili con un po’ di farina ; 
bagnali con brodo; e, come sieno cotti, incorpora 
con tuorla d’uova. 

Altri li fanno cuocere con lardo sopra e sotto, 
e brodo, aggiuntovi sale, pepe grosso, un pezzetto 
di prosciutto e un tantino di prezzemolo. Fa di bi¬ 
sogno un’ora circa di cottura. Cotti che sieno, si 
apprestano in una salsa fatta con sugo di carne, 
od in una fricassea di polli, senza rimetterli a fuoco, 
ed avvertendo di coprir la casserola com un foglio 
di carta sopra cui si applica il coperchio. In tal 
moilo si mantiene la fragranza, si conservano bian¬ 
chi , e s’impedisce che la salsa non si spessisca di 
troppo. 
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1287. Maniera di cucinar le spugnòle. — 
Oltre che le spugnole entrano in parecchi intin¬ 
goli , si 6uol cucinarle anche eli per sé. Prima di 
tutto, bisogna lavarle ben bene, mondarle da tutta 
la terra che si trova nelle cellette, farle sgoc¬ 
ciolare, asciugarle, e metterle a fuoco in una cas- 
serola con burro, pepe grosso, sale, prezzemolo, e, 
se piace, un pezzetto di prosciutto. Esse richieg¬ 
gono un’ora di cottura. Siccome non gemono molta 
acqua, conviene umettarle sovente con brodo. Cotte 
che sieno, visi aggiugne qualche tuorlo d’uovo per 
incorporare, nell’atto che si levano dal fuoco. Al¬ 
cuni vi mettono un pu’ di crema. Si portano in ta¬ 
vola sole, 0 sopra una crosta di pane abbrustolata 
0 inzuppata nel butirro. 

1288. Spugnòle alt italiana .— Dopo averle 
ben lavate e fatte sgocciolare, si tagliano in due 0 
tre parti, se sono assai grosse; si mettono a fuoco in 
una casserola con prezzemolo, cipolletta, cerfoglio, 
pimpinella, serpentari, un poco di sale e un mezzo 
bicchiere dolio. Dopo una lieve cottura,si cosper¬ 
gono con un poco di farina, si bagnano con brodo, 
vi si aggiugne un mezzo bicchiere di vino di Sciam¬ 
pagna; e, lasciatole alcun poco crogiolarsi, s’im¬ 
bandiscono con sugo di limone e croste di pane. 

1289. Spugnòle ripiene. Si spaccano in capo 
al gambo, e dopo averle ben lavate, battute ed 
asciugate, si addobbano con un ripieno appetitoso, q 
bì fanno cuocere in mezzo a fette di lardo. Si ap¬ 
prestano poi in una salsa simile a quella per le 
spugnole all’italiana. 

I cuochi viennesi sogliono adoperare, pel ri¬ 
pieno delle spugnole, pane grattugiato, carne di 
pollo, sardelle, gamberi, ed altri condimenti. (Dict. 
des mènages ) 



FUN=FUO n 33 

i 290. Polvere di funghi. — Questa polvere è 
molto in uso nelle cucine. Per farla, piglia buoni 
funghi a discrezione, ed altrettanto di spugnale e di 
tartufi; inonda ogni cosa ottimamente; fa seccare in 
forno o al sole; pesta il tutto in un mortajo; passa 
per istaccio, e serba la polvere in una scatola 
ben chiusa. I cuochi se ne servono tutto 1 anno per 
gl’intingoli, i pasticci, ecc. ( Diction . des piantet 
alimcnt.) 


FUOCO 

1391. Maniera d'accrescere il calore del fuo¬ 
co in una camera , scnz’accrescere la (juanlità 
delle legne .— Questa maniera consiste in ciò, che 
si versa dell’acqua sopra le ceneri, e se ne fa uua 
pasta voltandole e rivoltandole con la pala da fuoco. 
Poi si acconcia questa pasta in sul focolajo tra gli 
alari, all’altezza di tre 0 quattro pollici, alzandola 
un poco più da ciascuna banda, per dar aria e con¬ 
centrare il calore. Ciò fatto, si dispongono i tizzoni 
e le legne sopra questo letto umido, e vi si appicca 
il fuoco. Questa specie di forno, scaldandosi a poco 
a poco, aumenta piò e più sempre il calore, e lo 
rimanda intorno al focolare. Dove poi si metta di 
questa malta 0 pasta dietro dalle legne contra il 
frontone, il calore che ne verrà ripercosso si farà 
sentire ancor maggiormente ( Dict. des mènages ) 
1292. Maniera di smorzare il fuoco appic¬ 
catosi agli abiti .— Quando s’è appiccato il fuo¬ 
co agli abiti di una persona, la positura più peri¬ 
colosa è quella di stare in piedi, poiché la fiamma 
tende sempre ad innalzarsi. Qualora questa per¬ 
sona si trovi sola, e non le possa riuscire di spe¬ 
gnere il fuoco che le serpeggia intorno, il miglior 
partito da prendere è di gettarsi per terra e 
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ruzzolarsi; se il fuoco non si estingue, per lo meno 
si diminuisce e rallenta la sua azione. Ma chi ab¬ 
bia tempo d’avvilupparsi la testa ed il corpo in un 
tappeto od in una coperta di lana grossa, si tro¬ 
verà quasiché sul momento liberato da ogni pe¬ 
ricolo. (Idem) 

FURONCOLI E PANERECCI 

1293. Maniera di guarire i furoncoli od i 
panerecci .— Togli unguento napoletano, compo¬ 
sto di parti eguali di mercurio e trementina di Ve¬ 
nezia ; distendilo grossamente sovra un pezzo di 
pelle, e copri con esso il furoncolo od il panereccio, 
soprapponendovi un piumacciuolo a più doppi. 

Si leva questo apparecchio tutti i giorni, e si 
rimette una nuova dose d’unguento, senza cambiar 
né la pelle nè il piumacciuolo. In meno di nove 
0 dieci giorni, la materia del furoncolo 0 del pa¬ 
nereccio non è più altro che un’acqua chiarissima» 
la quale si fa uscire pungendo 0 tagliando la cute; 
dopo di che si continua ancora per qualche giorno 
la medesima medicatura. (Mag. mèd. domest) 

GALLINA DI FARAONE 

1294. Questo uccello, detto anche meleagride , 
ci è venuto dall’ Affrica: è grande quanto una gal¬ 
lina domestica, ma di collo più lungo e più sottile- 
e per la forma del corpo è simile ad una starna' 
La sommità del suo capo è corredata d’ una proti*! 
beranza come cornea di color rosseggiante. Si fan¬ 
no covar le sue uova da chiocce comuni ; e, nati 
che sieno i pulcini, si tengono al caldo, e si nu¬ 
triscono con tuorla d’uova sode, miglio, e semi di 
rapa pestati e mescolati con un po’ d’acqua. 
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GALLO CORNUTO 

11195. Per rendere cornuto un gallo, bisogna 
pigliarne uno che sia giovine; gli si taglia la cre¬ 
sta, la quale lascia una specie di cavità, dove s’in¬ 
troduce lo sperone del gallo medesimo 0 d al¬ 
tro pollo : il sangue, coagulandosi, gli serve di so¬ 
stegno; nondimeno, acciocché i movimenti del galla 
noi facciano cadere, si usa di fermarlo sopra il suo 
capo con una striscia di tela i cui orli sono impia¬ 
strati di pece. Dopo alcuni giorni, appiccata che 
si sia questa maniera d’innesto, si toglie via la pez¬ 
zuola , e lo sperone cresce e si sviluppa assai più 
che non avrebbe fatto nel suo luogo naturale. 
(EncycL mèth.) 

GALLONI 

129 G. Maniera di rimettere in nuovo i gai- 
ioni .— Piglia fiele di luccio e di bue; mischia in 
acqua chiara; lava in questo miscuglio i galloni 
d’oro 0 d’argento, e quindi fregali con una morbida 
spazzoletta intinta nello spirito di vino caldo. (En- 
cycl. mèth.) 

1297. Maniera di separar Voro 0 f argento 
dai galloni. — Taglia il gallone in piccoli pez¬ 
zetti; involgili in un panno lino, e mettili in un 
poco di feccia di sapone sciolta nell’acqua. Fa bol¬ 
lire insieme fino a tanto che ti paja diminuito il 
volume dell’ involto : allora cavando fuori, lavalo 
con acqua fredda, premendolo fortemente col piede, 
o battendolo col martello, per farne uscire la sa¬ 
ponata; sciogli l’involto, e vi troverai la sola so¬ 
stanza metallica del gallone, senza che si sia punto 
alterato il suo colore, 0 diminuito il suo peso. 
cycl. mètk.) 
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GAMBERI 

1298. Maniera di pigliare i gamberi — Am¬ 
mazza una lepre vecchia od un gatto vecchio, e 
lascialo imputridire in un letamajo. Indi legalo ad 
una corda, e gettalo nell’acqua: il giorno appresso, 
ritiralo, e lo troverai coperto di gamberi. Affinchè 
i-gamberi non iscappino, avvertaci di mettere il 
gatto 0 la lepre in un fagotto: la pesca è allora più 
sicura. 

1299. Altra. — Un merluzzo salato è pure 
un’esca eccellente pe’ gamberi. Quanda si tira a 
sè la. preda, bisogna mandarvi sotto un paniere per 
ricevere i gamberi che si lasciano cadere nell’ ajr 
«qua. — Alcuni pescatori, per adescarli, 6Ì servono 
d un sacco usato dove sia stato del sale. 

1300. Altra. — Piglia una dozzina di picciole 
pertiche, lunghe 5 piedi e niente più grosse d’un 
pollice; fendine la punta dall'estremità più sottile, 
e ficcavi dentro l’esca, come sarebbe un pezzo di 
carne, 0 una rana, 0 del budellame. Ciò fatto, 
prendi queste pertiche dal capo più grosso, e metti 
l’altra estremità all’ingresso del foro dove stimi che 
si possano trovare de’ gamberi. Abbi teco una di 
quelle reti da pescare che chiamano bilancia ; ov- 
vero, in mancanza di essa, un paniere pendente da 
capo d’una lunga asta. Mentre passeggi, osserva se 
i gamberi sono corsi all’esca; se ve n’ha, fa passare 
la tua bilancia o il tuo paniere sotto la pertica la 
.quale devi pian piano ritirare verso il mezzo del¬ 
l’acqua senza toccare i gamberi ; indi leva in alto 
ad un tempo e l’esca e la bilancia: sùbito ch’ossi 
saranno fuori dell’acqua, lasceranno l’esca, e ca¬ 
dranno nella tua rete. 
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i3oi. Altra. — Se per mezzo d’una tura de¬ 
vierai il corso d’un ruscello, vedrai subito uscire i 
gamberi dalle lor buche, e potrai raccoglierli in¬ 
sieme co’ pesciolini che saranno rimasti in secca 
{J- C. Pisciceptilogie) 

i 3 o2. Maniera di conservare i gamberi. — 
Si possono conservare i gamberi più giorni, mas¬ 
sime quando non fa troppo caldo, mettendoli in ca¬ 
nestri con erbe fresche, o in una tinozza dove sieno 
alcune linee d’acqua; se quest’acqua li coprisse, e’ 
perirebbero in pochi istanti, poiché il gran consumo 
d’aria che fanno, non permette loro di vivere in 
un’acqua la quale non sia copiosa, o continuamente 
rinnovellata. 

i3o3. Osservazione. — Quando si fanno cuo¬ 
cere i gamberi, bisogna stare avvertito di metterli 
nell’acqua fredda per farveli bollire; poiché get¬ 
tandoli nell’ acqua calda, la troppo subitanea im¬ 
pressione del calore farebbe distaccare le zanche 
dai loro corpi. ( Man. cTècon. donicst.) 

GAMBERO MARINO 

t3o4- Maniera di giudicare della freschezza 
da’ gamberi marini, delle locuste di mare, ecc .— 
Vi sono de’ gamberi marini d’una grossezza straor¬ 
dinaria; quelli d’unà grossezza media sono da pre¬ 
ferirsi. Siccome questo testaceo ne viene recato 
bell’ e cotto da' porti di mare, riesce difficile , per 
chi non ci ha pratica, a distinguere quelli che sono 
freschi dagli stantii. Ecco pertanto alcuni segni 
onde potersi regolare: 

Se i gamberi marini sono pesanti in ragione 
della loro grossezza, ciò indica che sono recenti. 

Piglia la coda per la punta ; se duri fatica a 
distenderla e la trovi molto elastica, anche questo 
e un indizio di freschezza. 
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Fiutali sul dorso, fra la coda e la corporatura; 
se non vi senti niun odore cattivo, puoi esser si¬ 
curo di far buona compera. 

Le locuste di mare non differiscono in altro 
dai gamberi marini, fuorché nelle zanche maggiori, 
le quali sono in esse più piccole. ( Le cuis. voyal ) 
i 3o 5. Maniera di cucinare i gamberi mari¬ 
ni. — Piglia un gambero marino ; rompine il gu¬ 
scio; aprilo sul dorso, dalla testa fino alla coda; le¬ 
vane via con un cucchiajo tutto ciò che si trova 
nel corpo; pestalo con la costola del coltello ; met¬ 
tilo in un tegame con una cucchiajata di mostarda, 
aggiuntovi prezzemolo e scalogno pestato, sale, pepe 
grosso, e le sue uova se ce n’ha sotto la coda; stem¬ 
pera il tutto con olio e aceto, e fanne una salsa: as¬ 
saggia se ha buon sapore; versala in una salsiera, e 
portala in tavola a lato del gambero marino. (Idem) 

GAROFANI (fiori) 

1 3 0 6 . Maniera d’aver garofani di tulli i co¬ 
lori. — Togli un figliuolo di garofano, inseriscilo 
in un torso di cavolo, piantalo, e avrai de’garofani 

verdi. 

Per averne di rossi, margotta un ramicello di 
garofano in una barbabietola. 

Se ne vuoi di bianchi, margotta in una ca¬ 
rota bianca, ecc. (Diea-Donnè; Pharm.) 

1307. Ratafià di garofani domestici. -— Per 
fare questo ratafià, piglia de’garofani semplici, di 
quelli che hanno quattro foglie d un rosso cupo 
pendente nel nero e ben vellutate, la cui radice 
mette ordinariamente una grande quantità di steli 
che danno uno 0 più fiori. Levato che sia il sole e 
m una giornata serena, raccogli buon numero di 
questi garofani, e riempine il vaso che hai desti- 
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nato per 1* infusione ; mondali ben bene foglia per 
foglia, tagliane via il bianco, e non ne conservare 
che il rosso: colmo che ne sia il tuo recipiente, 
vèrsavi tanta acquavite, quanta ve ne possa stare, 
aggiugnendovi qualche chiovo di garotano, un po 
di cannella e di macis, il tutto con discrezione, a hne 
di non coprire di troppo la fragranza propria e 
tuoi garofani, la quale dee sempre predominare: 
chiudane esattamente l’orifizio, e lascia stare al 


sole per ben sei settimane. 

Passato questo tempo, i fiori si saranno spo¬ 
gliati del loro odore e colore, e se ne sarà impre¬ 
gnata l’acquavite: travasa dunque 1 acquavite per 
inclinazione, e butta via i fiori che saranno diven¬ 
tati tutti bianchi. . 

Indi fa sciogliere a fuoco e in sufficiente quan¬ 
tità d’acqua sci once di zucchero per ogni pinta 
d’ acquavite ; se per esempio ne hai impiegato 
pinte, allungale con a pinte o circa d’ acqua, più 
o meno, secondo la forza che vorrai dare al ìata- 
fià. Fatto che sia il siioppo secondo le regole, ag- 


giugnilo all’ acquavite. 

Riunito che abbi il tutto in un fiasco, turalo 
esattamente, e lascialo stare ancora al sole per tre 


settimane. 

ludi, se il ratafià sarà torbido, lo passerai per 
panno lano; se lo troverai abbastanza chiaro, potrai 
servirtene senz’ altra operazione. {Nouv. ehm. de 

gout , ecc.) r . 

1 3 o 8 . Altra maniera. — Infondi per 1 5 giorni 
8 once di garofani, scelti e mondati come sopra, 
ed 8 chiovi di garofano in pinte d acquavite; ag- 
giugni i a once di zucchero fine, e feltra per pani¬ 
no lano. .. i- 

Per avere ancor più prontamente questo u 
quore, si può infondere i garofani in una P> 
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d’acqua calda per 24 ore 5 quindi vi si aggiunga 
una pinta d’acquavite coobata e 12 once di zuc¬ 
chero , e subitamente si feltri. ( Art da distil. li~ 
quoriste) 

GAROFANO {aròma; — caryophillum 
arornaticum) 

1 309. Olio essenziale di garofano. — Riduci 
in polvere grossa 4 lib. di chiovi di garofano; mes¬ 
sa questa polvere nel lambicco, versavi sopra una 
foglietta di buono spirito di vino; in capo a due 
giorni, aggiugni 12 piilte d’acqua , e distilla senza 
serpentino a calore assai vivo, avvertendo di non 
raffreddar troppo il refrigerante, e di versar miova 
acqua bollente ogni volta che avrai tirato 4 pinte 
di liquore. Come apparisca che l’acqua si rischiari, 
cessa di distillare; e così, dopo fi ore d’operazione. 
Otterrai 12 piote d’acqua latticinosa, in fondo della 
quale si raduneranno 1 3 once d’olio di garofano, 
che separerai con diligenza. 

La stessa operazione si fa sulla cannella, la 
quale, presa nella medesima quantità, somministra 
da grossi 11 \ d’olio essenziale. 

Gol medesimo processo si possono altresì estrar¬ 
re gli olj essenziali d’ ànici, di pepe, di noce me¬ 
scala, ecc. ( 4 rt da distil. liq.) 

1 3 1 o. Acqua di garofano. —• Togli un’ oncia 
di chiovi di garofano; acciaccali grossamente;-fa 
macerare per tre 0 quattro giorni in una mezza 
lib. di spirito di vino rettificato; versa l’infusione 
in una cucurbita di vetro; adatta il cappello ed il 
recipiente, e distilla a bagnomar'a fino a siccità. 
Rettifica questo primo prodotto, e conservane 1 * a- 
cqua in bocce ben chiuse. {Boiùllon-Lagrange ; 
AW. chini, da goùt , ecc.) 
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* 3 ii .Succedaneo del garofano. — Quando 
i clùovi di garofano sono rari e ad alto prezzo, vi 
•i può sostituire negl’ intingoli un mazzetto di ga¬ 
rofani domestici, di quelli indicati pel ratafià, fa¬ 
cendoli seccare iu cartocci. ( Dict . des mèn.) 

GAS IDROGENE 

1 3 12. Processo per estrarre il gas idrogene 
dalle materie animali. — Si chiudono le ossa 0 
1 altre materie animali in cilindri o storte di ferroj 
vi si adattano de’ recipienti conduttori, in cui si 
raccolgono lo spirito volatile e l’olio animale ; le 
giunture di questi recipienti e de’tubi che stabi¬ 
liscono la comunicazione fra essi, dovranno essere 
lutate con gran diligenza, in modo che reggano alla 
prova dell’aria; e le storte saranno abbastanza so¬ 
lide da resistere ad una considerabile dilatazione 
interna 

li gas, di mano in mano che si va forman¬ 
do, passa in un vaso depuratorio, ripieno, infino ad 
un terzo od alla metà, d un inescugiio d’ acqua e 
di calce per ispogliarlo dell’acido carbonico e del 
puzzo che tramanda. Si potrebbe far uso dell’aci¬ 
do solforico o dell’acido muriatico allungato in vece 
della soluzione di calce, e stabilire parecchi vasi 
depuratorj a fianco 1 uno dell’altro, dove il gas pas- 
«crebbe successivamente; il primo conterrebbe del¬ 
l’acqua di calce, e gli altri dell’ acido. 

Questo vaso porta due tubi; l’uno, munito 
d una chiave, conduce il gas in un gasometro, don¬ 
de passa in certe lampade al modo ordinario; l’al— 
* ro * munito di chiave ancor esso, s’apre all’ aria 
esterna par lasciarne uscire il gas non abbastanza 
purificato; e, per accertarsene, si adatta al condeo- 
«atore un tubo avente un piccolo orifizio; si dà fuoco 
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in diverse riprese al gas che si sprigiona, e, secondo 
la sua bianchezza o purezza, si chiude l’altra 
chiave. 

Le storte vogliono essere arroventate; nondi¬ 
meno non fa bisogno che >1 calore sia cosi gagliar¬ 
do , come quello che fa d’uopo per la distillazione 
del carbon di terra. 

Il gas che passa da principio, è da buttar via; 
perchè non darebbe una luce così bella e splen¬ 
dente come si cerca. La maniera poi di condurlo 
nel condensatore, nel gasomelro e nelle lampane, 
è quella medesima che si usa per^ illuminare col 
gas idrogeno del carbon di terra .(Taylor; Rcper- 
tory of arts) 

i 3 i 3 . Purificazione del gas idrogeno carbo¬ 
naio .— Si purifica il gas idrogene adoperato per 
illuminare, e si spoglia dell idrogene solforato con 
cui si trova mischiato in maggiore o minor quan*- 
tità, facendolo passare, qual è sprigionato dalle 
storte piene di carbon di terra, per nn tubo di ferro 
caldo, ovvero in un serbitojo che contenga de’ rot¬ 
tami di ferro in istato metallico, come sarebbero 
i ritagli di latta, o qualche ossido di ferro, il tutto 
disposto in guisa da offerire- una grande superficie 
di contatto al gas. Si assicura che mercè di tal 
mezzo il ferro decompone l’idrogene solforato, e 
che il gas ne viene perfettamente purificato e spo¬ 
gliato d’ogni odore spiacevole durante la sua com¬ 
bustione. (Bull, de la socielè d’cncour) 

GELATINE 

1 314 - Gelatina nutritiva economica. — pi¬ 
glia due cucchiaj di fecola di patate ; stemprala ili 
acqua bollente, e versavi sopra del brodo caldissimo 
e sufficientemente salato, dimenandolo ben bene 
col primo mescuglio. (Bibl. ph. ccon .) 
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1 3 1 5 . Gelatina di corno di cervo. — Il corno 
del cervo, l’avorio, e l’altre ossa degli animali, som¬ 
ministrano, mediante una lunga ebollizione, molta 
gelatina pura, o leggiermente mescolata di fosfato 
calcario. 

Questa decozione s’ha da fare in un vaso co¬ 
perto e a fuoco lento. Si mette per esempio in 
4 lib. d’acqua una mezza libbra di corno di cervo 
raschiato e lavato. Quando si vede che il liquido 
ha acquistata una certa consistenza, si dee passarlo 
con espressione per panno lino; si aggiugne alla 
colatura 4 once di zucchero bianco, o del siroppo 
d’aceto, il qual rende la gelatina più trasparente, 
o col precipitare le molecole alluminose, o con 
isciogliere le particelle di fosfato di calce sospese 
nel liquido: indi si chiarifica con albumi d’uova; e 
finalmente si passa la gelatina per istamigna di 
lana su la quale si pone della cannella acciaccata 
o qualche spicchio di cedro con la sua scorza. Si 
travasa questo liquido in vasi da serbarsi in luogo 
fresco. ' 

L’uso di questa gelatina è raccomandato ne’ 
casi di dissenteria, estenuazione, consunzione, tisi¬ 
chezza, malattie di petto, ecc. Se ne piglia da due 
a quattro once, una o due volte al giorno. 

Allo stesso modo si possono preparare le ge¬ 
latine di qualunque altra parte gelatinosa degli 
animali. ( J. J. Viver) 

i 3 i(j. Gelatina di pane. — Si fanno bollire in 
2 litri d’acqua, lino a riduzione della metà, 4 once 
di pane biscotto; si passa per un panno; si svapora 
di nuovo a metà, e s’aggiugne : via bianco del 
fieno, once 6; zucchero bianco, lib. i acqua di 
cannella, grossi 6 . 

fn tal modo s’ottiene una gelatina assai rad- 
1 olcitiva , e utile ne’ casi di coliche, dissenterie, 
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malattie di petto, rilassatezze di stomaco. La dose 
è da 2 grossi ad un’oncia. (Idem) 

(Vedi COLLA FORTE, TAVOLETTE DI 
BRODO, ecc.) 

GELSO 

i3i Succedaneo alle foglie del gelso per 
nutrire i bachi da seta. — 1 bachi da seta amano 
i bottoni appena spuntati del carpine, le cui foglie 
non sieno ancora in tutto sviluppate; e numerose 
sperienze hanno provato che se ne poteva dar loro 
qualunque volta il ricolto de’ gelsi era stato tar¬ 
divo o distrutto dal gelo. ( Bibl . pii. àcori.) 

(Vedi MORE) 

GELSOMINI 

1 3 18. Biscottini di gelsomini. — Poni in una 
catinella una cucchiajata di marmelata di gelso¬ 
mini con 4 tuorli d’uova fresche ed una mezza 
libbra di zucchero in polvere ; dibatti ben bene il 
tutto insieme finché il zucchero sia incorporato col 
resto ; indi piglia 6 chiare d’uova, sbattile e mi¬ 
schiale colle tuorla e col zucchero; aggiugni a tale 
miscuglio 4 once di buona farina finissima, facei>- 
dola cadere a poco a poco, e sempre sbattendo; ver¬ 
sa la pasta in forme di carta, unte leggiermente 
con butirro; cospergi il di sopra con zucchero in 
polvere; e fa cuocere i tuoi biscottini a lento fuoco. 
(Le Maitre d’hótel confi) 

1 3 19. Conserva di gelsomini. — Versa in un 
mortajo la quarta parte d’una libbra di gelsomini 
ben mondati ; pestali finissimamente, aspergendoli 
con due 0 tre gocce di sugo di limone ; fa cuocere 
a libbre di zucchero a gran piuma; levalo dal 
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fuoco; e, come sia mezzo freddo, méttivi dentro i tuoi 
gelsomini pestati, che stemprerai esattamente nel 
zucchero, dibattendoli con un cucchiajo. Indi versa 
la pasta nelle forme, e falla prosciugare nella stu¬ 
fa, dopo averla divisa in tavolette* 

Alla stessa maniera si fanno le conserve di 
fior’ d’arancio, di rosa, ece. {Idem) 

13 ao. Marmelata di gelsomini. — Piglia una 
mezza libbra di gelsomini ben mondati; pestali in 
un mortajo ; passali per istaccio, premendoli forte¬ 
mente con una spatola; cuoci lib. 1 ^-di zucchero 
a gran piuma; stempravi dentro a poco a poco, e men¬ 
tre che è caldo, i gelsomini; e finalmente riponi 
la marmelala in vasi di majolica. (Idem) 

1 3 a i. Acqua di gelsomino .—Piglia una libbra 
d’ olio di gelsomino, vèrsala sopra mezza lib¬ 
bra di spirito di vino; agita ben bene il mescu- 
glio nel recipiente, e chiudilo esattamente. Il li¬ 
quore si farà torbido e latticinoso; esponilo al gelo, 
0 naturale 0 artitiziale; l’olio si rappiglierà, e lo 
spirito di vino si separerà dopo d’essersi impadro¬ 
nito di tutto lo spil ito rettore del gelsomino. Indi 
riporrai questo spirito in una boccia che chiuderai 
cól suo turàcciolo di cristallo. ( Bouillon-Lagrange ) 
1322. Essenza di gelsomino. — Inzuppa de’ 
bioccoletti di cotone in olio di been, il quale ha la 
proprietà di non invietire; disponi sopra uno stac¬ 
cio di crine un suolo di gelsomini ed un suolo de’ 
addetti bioccoli di cotone; e così di mano in mano 
finche lo staccio sia colmo, e coprilo bene. Dopo 
a 4 ore, leva via i fiori ed il cotone; rimettilo 
ne ! medesimo stato con altri fiori ; e ripeti questa 
operazione finché i bioccoletti di cotone sieno bene 
impegnati dell’odore del gelsomino. Allora met¬ 
ili sotto allo strettojo, e cavane l’olio, il quale è 
m °* t0 aromatico e conserva lungamente la sua 
3.° n 
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fragranza, purché sieno ben chiuse le bocce in che 

viene riposto. (VoiIelle de Flore) 

1 3 a 3 . Sorbetti di gelsomino. — Pesta minu¬ 
tissimamente un buon pugno di gelsomini mondati; 
poi infondili in una pinta d’acqua con una mezza 
libbra di zucchero ; dibatti il tutto ben bene ; e, 
come il zucchero sia sciolto, passa il composto per 
islaccio ben fitto, e fa congelare in una sorbettiera. 

I sorbetti di tutti i fiori, come sarebbe di rosa, 
di giunchiglia, di tuberoso,ecc.,si fanno alla stessa 
maniera. (Le Maitre dì hot. confisi) 

1324. Pasta di gelsomino. — Pesta e passa 
per istaccio una sufficiente quantità di gelsomini ; 
stemprali a poco a poco in zucchero cotto a gran 
piuma ( avvertendo che fa bisogno una mezza Uh. 
di zucchero per 12 once di fiori mondati ) ; indi 
versa la pasta nelle forme, e fa prosciugare nella 
stufa. 

1320. Pastiglie di gelsomino. — Infondi de’ 
gelsomini, e lasciali stare nella stufa ; indi cola 
1* infusione ; nel colarla scioglivi dentro un po’ di 
gomma dragante; aggiugni quanto basta di zucche¬ 
ro per formare una pasta fluida ; finalmente fa le 
tue pastiglie, lasciando cadere il mescuglio a goc¬ 
cia a goccia sovra piastre di metallo, che porrai in 
forno. (Prèpar. alimi) 

i 32 6 . Pomata di gelsomino. — Togli io lib. 
di grasso preparato (V. POMATE); fa lique¬ 
fare a bagnomaria ; aggiugni 4 once di storace in 
pane ed altrettante di belzuiuo; lascia il tutto 
in infusione per alcuni giorni; fa sciogliere di 
nuovo; travasa; rimetti in bagnomar'a, aggiu- 
gnendovi lib. 1 ± di pomata di fior d’arancio ed 
egualmente di pomata di gaggia (la quale si fa co¬ 
me la presente, se non che, in luogo della pomata 
di gaggia adoperata in questa, vi si mette la pomata 
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di gelsomino); lascia freddare un sì fatto miscu¬ 
glio , che dee servire per dar corpo alla tua po¬ 
mata ; distendilo sovra piattelli di terra invetriati; 
acconciavi sopra un suolo di gelsomini leggermen¬ 
te secchi; iasciaveli stare fino al dimane, e quindi 
sostituiscine loro di nuovi, continuando così per 
cinque o sei giorni, e avvertendo di rivolgere ad 
ogni volta la pomata, acciocché l’essenza de’fiori 
vi penetri in tutte le sue parti. 

Da ultimo, fa liquefare la tua pomata a ba¬ 
gnomaria; passa per panno lino nettissimo; lascia 
in riposo per un quarto d’ora, e travasa quanto più 
puoi leggermente, affinchè non venga dietro nè 
feccia nè umidità. 

Ciò fatto, profumerai la pomata con qualche 
stilla d’essenza d’ambra e di muschio. 

Tutte le pomate di fiori si fanno alla mede¬ 
sima guisa. {Paif. imp.) 

GELSOMINO DI NOTTE 

i 3 a 7 . Usi medicinali del gelsomino di notte.— 
La radice è purgativa, e si può sostituire alla gia- 
lappa. Sei decigrammi d’estratto di questa radice, 
fatto coll’acqua, possono servire a purgare un sog¬ 
getto di mediocre costituzione. ( Mèd. doni, de Bu- 
chan) 
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*328 .Acqua per le gengive .— Togli: can¬ 
nella fine, once i;chiovi di garofano, grossi 3 ; rose 
rosse, once crescione, lib. 7; coclearia, once 4 ; 
■conce di limone, n.° 2; alcoole, fogliette 1 7. Pe- 
»ta tutto ciò che ha da esser pestato ; lascia dige- 
r 're per 24 ore in un vaso di vetro, e quindi di— 
•nlla a bagnomaria. 


,48 GEN=GES 

i 32 g. Altra. — Togli: cannella in polvere, 
grossi 2; chiovi di garofano, grossi ^ allume di roc¬ 
ca , grossi 4 = versavi sopra una foglietta e mezza 
d’acqua bollente; raflreddata che sia quest'acqua, 
aggiiigni: acqua di piantaggine, once 6; acqua di 
fior’ d’arancio, grossi 4; essenza di cedro, grossi 2; 
alcoole, once 6: lascia digerire il tutto insieme per 
24 ore ; feltra e serba il liquore feltraci in bottiglie. 

1 33 0. Altra. — Pesta del cinquefoglio, fa in¬ 
tiepidirne il succo, e adopralo ne’ mali delle gen¬ 
give. È un topico eccellente. {Man. cosm. de$ 
plantes ) 

GESSO 

1 33 1. Maniera di prevenire le macchie di rug¬ 
gine sul gesso. — Si rimedia all’ inconveniente di 
?eder comparire delle macchie di ruggine sul 
gesso, per esempio, delle soffitte e d’altre opere, ser¬ 
vendosi di ferro arrugginito in vece di ferro nuo¬ 
vo ; ovvero immergendo il ferro nuovo, prima di 
farne uso, nell’olio, ed esponendolo all’aria: in tal 
modo l’olio forma nella superficie del ferro una 
specie di vernice che resiste all’ azione della rug¬ 
gine, e dee per conseguenza ritenere meglio rin¬ 
tonaco del gesso, e impedire che le pietre si rom¬ 
pano, poiché cosi il suo volume non viene aumentato 
dall’ ossidazione promossa dall’umidità. {Bull, de la 
Soc. d } encourag. pour V indust. nat.) 

i332. Maniera di pulire il gesso .— A fine 
di dare al gesso il lustro e l’apparenza del marmo 
bianco, si faccia liquefare a fuoco un’ oncia 0 circa 
di sapone bianco in acqua piovana 0 di fiume, tan¬ 
toché ne risulti una saponata leggerissima, da darsi 
sopra all’opera di gesso, pigliando beu guardia che 
questa saponata non faccia spuma. Allorché il gesso 
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si sarà imbevuto dell* umidità, e si troverà perfet¬ 
tamente asciutto, si dee lievemente strofinarlo con 
un panno lino finissimo. 

Questa manipolazione darà al sapone il suo 
lustro, e l’opera di gesso, come a dire statue, ecc. 
acquisterà tutta 1’ apparenza d’un marmo bianco 
de’ più belli. (Bibl. yh. écon.) 

GHIACCIAIA ECONOMICA 

i 333. Abbi in pronto un barile come quelli con 
cui si trasporta l’olio da Marsiglia a Parigi, ben 
cerchiato di ferro: fanne levare il fondo superiore, ed 
ordina che cosi a basso, come a mezzo, vi si faccia 
un foro del diametro d’un turàcciolo di sughero : 
introduci nel detto barile un secchione di legno, 
sull’andar d’una zàngola, salvochc bisogna eh’ esso 
sia d’una terza parte più alto e più largo ; posalo 
sopra due pezzi di legno, acciocché il suo fondo 
non tocchi quello deL barile; indi riempi gl in¬ 
tervalli che sono fra l’uno e P altro recipiente 
con carbone pestato o infranto-, chiudi il barile 
con un coperchio da potersi levare per mezzo d un 
manico, e sotto al quale pendano due o tre un¬ 
cini, per attaccarvi le bottiglie che si vogliono rin¬ 
frescare. 

Sopra il detto coperchio colloca un sacco di 
due piedi quadrati, pieno egualmente di polvere 
di carbone; e sopra al sacco poni un altro coperchio 
il quale chiuda P orifizio del barile. 

Nel cuor dell’ inverno abbi cura di riempire 
il secchione con ghiaccio pesto o con neve ben cal¬ 
cata; e colloca il barile che lo contiene, in cantina, 
ovvero in un cellajo freschissimo, per modo che g 
della sua altezza si trovino sotterrati. Avveifisci 
pero che la terra vuol essere arenosa: una terra 
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umida o in cui pote3.se trapelar dell’acqua mal 

converrebbe a questo apparecchio. 

Qualunque volta si vuole avere del vino od 
altro in ghiaccio, si leva il primo coperchio, vi si 
appende all’uncino la bottiglia, e si torna a chiu¬ 
dere il tutto per una mezz’ ora ; il qual tempo è 
sufficiente per produrre un fortissimo freddo. 

In vece d’una sola bottiglia, ve ne potrai ap¬ 
pendere due o tre ed anche più; ma piglia guardia 
che l’aria esterna non abbia comunicazione col 
ghiaccio. 

Una valvola praticata nel fondo del secchio¬ 
ne serve a dare esito all’acqua del ghiaccio che si 
va sciogliendo, senza lasciare niun accesso all’ aria 
esterna. ( Bèlangcr f architecte) 

GHIANDE 

ì334 -Maniera di conservar le ghiande .— 
La maniera più semplice di conservar le ghiande 
si è di raccoglierle subito che le sono cadute e in 
un giorno di bel sole; poi devi distenderle in luogo 
asciuttissimo ed esposto ad una grande corrente d a- 
ria, voltarle di spesso, e, ben secche che sieno, 
chiuderle in parte lontana da ogni umidità. 

Alcuni le mettono da prima nel forno, e >n 
tal modo le serbano per più anni. 

Le ghiande così preparate servono ad ali¬ 
mentare i majali, le bestie da corna e da lana e 
per fino i polli, sol che si abbia cura di polveriz¬ 
zarle e mischiarle con la crusca. (Bill pii. ccon.) 

1 335. Preparazione delle ghiande. — Tieni 
in macero per due giorni in acqua di pozzo le 
ghiande: indi Me bollire, fino a tanto che facil¬ 
mente si rompano fra le dita, in una lisciva alca¬ 
lina bene schiumata; finalmente, dopo averle lavate, 
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folle cuocere in nuova acqua carica di potassa e 
«l’un poco di sai comune; ed avrai un cibo per ogni 
rispetto preferibile al pan nero. (Idem) 

V. l’articolo QUERCIA. 

GHIRO 

i 336. Maniera semplicissima di distruggere 
i ghiri. — Per distruggere in una maniera sem¬ 
plice e sicura i ghiri che devastano i nostri giar¬ 
dini ed orti, basta formare con foglie recenti di 
felce stropicciate fra le mani e separate dalla co- 
Btola a cui sono appiccate, basta, dico, formar con 
queste foglie de’ piccoli mazzetti della grossezza di 
due uova di gallina, e fermarli dietro a’frutti in 
modo che li tocchino, senza però far loro troppa 
ombra. 

Io non parlo qui se non che delle spalliere ; 
quanto è agli alberi d’alto fusto, bisogna involgere 
il loro piede colla felce. (Bill. pii. ècon.) 

GINEPRO 

1337 . Estratto di ginepro. — Monda e lava 
quanto ti piace di coccole di ginepro, e mettile a 
fuoco in una catinella con un poco d’acqua; falle 
bollire per circa 20 minuti ; indi passa il liquido 
per panno Uno senza espressione; fa bollire di nuo¬ 
vo, e lascia svaporare fino a consistenza d’estratto. 

1 338. jéltra maniera .— Versa 8 libbre d’a¬ 
cqua calda sopra 2 lib. di coccole di ginepro, e 
lasciale macerare per ispazio di 4 8 ore. Quest' a- 
c qua si carica frattanto della parte zuccherosa ed 
estrattiva del frutto. Passato il detto tempo, cola e 
fo svaporare a lento fuoco. 
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Con questo processo s’ottiene una piccola 
quantità d’estratto, ma soave, quasi trasparente, 
d’un color d’ambra, e d’uii sapor dolce e zucche¬ 
roso. Awertisci di decantare il liquore della ma¬ 
cerazione , a fine di separare il suo sedimento re¬ 
sinoso prima della Concentrazione. 

Dove si aggiunga un tantino di zucchero o 
di mele, si ottiene una confezione di ginepro ri¬ 
cercatissima. 

L’estratto di ginepro è mirabilmente stoma¬ 
chico e tonico; se ne piglia uno o due grossi. 

Acciaccando le coccole del ginepro, come si 
usa da parecchi, si ottiene più del doppio di estrat¬ 
to ; ma è molto bruno, denso, afro, e pochissimo 
grato; oltredichè nel cuocere si rappiglia inglobetti. 

i339 - Spirito di ginepro. — Togli sufficiente 
quantità di coccole di ginepro ben mature; acciac¬ 
cale e mischiale con un poco di miele 0 di lievito 
di birra e con quanto basta d’acqua perchè ne re¬ 
stino coperte per un buon dito. Lascia il tutto in 
macerazione finche abbia un odore forte e vinoso ; 
versa allora nella cucùrbita con una terza parte 
d’acqua 0 circa, e distilla a fuoco aperto fino a 
tanto che ciò che cade nel recipiente non abbia più 
forza. Qualora questo liquore abbia troppa flemma, 
lo distillerai ancora in un piccolo lambicco a ba¬ 
gnomaria. In tal modo avrai uno spirito infiamma¬ 
bilissimo d’ una forza penetrante senza pari. 

Questo liquore non è grato al gusto, ma gio¬ 
va moltissimo ne’ casi d’indigestione. Invecchiando, 
perde alquanto della sua forza, e diventa meno 
spiacevole. ( Bouillon-Lagrange) 

t34o. Olio essenziale di ginepro .— Piglia 8 
lib. di coccole di ginepro, avvertendo che le più 
giovani e più ontuose sono le migliori; lasciale 
stare in infusione per qualche tempo in 12 pinle 



d’acqua di fiume e in luogo caldo ; versa il tutto 
nella cucurbita, e opera quindi secondo il processo 
che proponiamo sotto l’articolo SPIGO. In tal mo¬ 
do tirerai da 3 once dolio essenziale di color giallo 
e d’un odore fortissimo. 

Gli olj essenziali di coriandolo, d’angelica, di 
carota, di carvi, dammi, d’anice, di finocchio, ecc., 
si distillano allo stesso modo. Basta ridurre queste 
sostanze in polvere grossa, e lasciarle stare in in¬ 
fusione tre o quattro giorni in suiliciente quantità 
d’acqua di fiume. 

i34i -Siroppo di ginepro -Quando si di¬ 

stillano le coccole di ginepro per cavarne l’olio es¬ 
senziale, si conserva il residuo che si trova nel fon¬ 
do della cucurbita; questo residuo, passato per panno 
lino o per istaccio di seta, e cotto a consistenza di 
siroppo sopra un fuoco lentissimo, diventa un rob 
d’un color giallo cupo e d’un sapore balsamico un 
po’amaro. 

È questo un eccellente rimedio per fortificare 
e rimettere in tuono le intestina rilassate e inde¬ 
bolite dal flusso di ventre: si scioglie in vino di 
Spagna od anche in vino nostrale, e se ne piglia 
una cucchiajata prima d’andare a letto. 

Questo medicamento ha virtù di sollevare i 
vecchi che vanno soggetti a imbarazzi di vescica; 
è potentissimo contro le debolezze intestinali; e 
brevemente è preferibile allo stesso olio essenziale, 
per essere meno caloroso. (Le doct. Hofmann ; 
Obs. phys. cn chimic) 

i34a. Liquore di ginepro .— Trascegli delle 
coccole di ginepro che non sieno troppo vecchie 
(d che si riconosce facilmente alla loro epidermide 
che debb’ essere soda, ben tesa e non rugosa), e ba- 
c a . en< : c ^ e non abbiano fermentato; del che t’ac- 
0l 'gerai a l sapore afro e di ornila. Pigliane un mezzo 
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quartuccio; acciaccale in mortajo di marmo; ag- 
giugni once a di cannella e 4 chiovi di garofano ; 
infondi il tutto in 9 pinte d’acquavite 0 d’alcoole, 
e in capo di 1 5 giorni distilla a bagnomaria. 

Se l’odore delle prime pinte che ne avrai 
tirato, è fortemente impregnato di ginepro, prosie¬ 
gui l’operazione; se no, riversale nella cucurbita, 
e torna a distillare fino a tirarne 5 pinte di spirito, 
che feltrerai con 5 pinte di siroppo. 

Sovente il mescuglio è latticinoso; ma si se¬ 
guiranno per la chiarificazione i principi generali 
che indicammo sotto 1* avicolo FELTRAZIONE. 

( B ornilo n-Lagrange) 

i343. Ratafià di ginepro .—Fa leggiermente 
bollire una libbra di granelli di ginepro recenti e 
ben maturi, dopo averli acciaccati in una pinta 
d’acqua; versa il tutto in una secchia, in cui sieno 
4 pinte d’acquavite e ao once di zucchero; e, do¬ 
po 8 giorni d’infusione, feltra. {Art du dist. Uff.) 

1 344- Liquor di ginepro chiamato dot Fran¬ 
cesi génèvrette. — Questa bevanda, che è un 
liquore che schizza e da potersi bere dopo 8 giorni 
di fermentazione, si fa come segue: 

Piglia quantità eguale d’orzo e di còccole di 
ginepro; fa bollire il primo per mi quarto d’ora 
■nell’ acqua, e gettavi dentro le seconde subito che 
avrai rimosso dal fuoco il calderotto. Indi versa il 
tutto in un barile pieno d’acqua fino a mezzo ; 
tienlo chiuso esattamente per (lue 0 tre giorni, e 
poi dagli aria onde promovere la fermentazione. 

Vi potrai ttggiugnere della melassa 0 del 
zucchero rotlame per rendere il liquore più forte. 

In certi paesi, in vece dell’orzo pigliano tre 
0 quattro boisscaux di mele 0 pere, sabatiche 0 
coltivate, le acciaccano grossamente, ne fanno 
bollire la quarta parte, e poi gettano il tutto insieme 
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con 3 boisseaux di granelli di ginepro in un ba¬ 
rile, come s’è detto di sopra. ( Diction. epagneul.) 

GIOIELLI 

«345. Maniera di nettare i giojelti. — Passa 
leggiermente una spazzola morbida e un po’ di sa¬ 
pone soprai giojelli, che terrai immersi nell’acqua 
per un minuto o due, dopo di che li farai asciugare 
vicino al fuoco. Fa quindi abbruciare un po’ di 
paue, riducilo in polvere, e serviti di questa polvere 
per istrofinare i giojelli che vuoi nettare. ( Dict. 
des mènages) 


GIULEBBI 

1 346. Giulebbe rinfrescatilo. — Togli : acido 
tartaroso, grossi ■£; acqua stillata (ma non alcoolica) 
di ciliege nere, once 8; siroppo di lamponi, once 1 . 
Mescola ogni cosa. 

Si piglia questo giulebbe a cucchiaj negli 
ardori intestinali. 

1 347* Giulebbe corroborante. — Togli: eleo- 
sacca ro di cedro, grossi 4; acqua di cannella spirito¬ 
sa, once 6; siroppo di limoni 0 di melagrane, grossi 1 . 

Si stempera l’eleosaccaro ne’due liauidi._ 

Vedi ELEOSACCARO. 4 

Questo giulebbe si piglia a cucchiaj nelle 
debolezze che tengono dietro alle troppo abbon¬ 
danti evacuazioni. 

» 348. Giulebbe antispasmodico. — Mescola 
*n un’ampolla ben chiusa: siroppo di fiori di ninfea, 
°nce i ; acque stillate di fior’di tiglio e d’arancio, di 
ciascuna, once 2 ; etere solforico, grossi 1 . 

^ S' pigli a cucchiaj. (J. J. Fireyj Traitè de 
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GIUNCHIGLIE 

1 349- Giunchiglie preparate collo zucche¬ 
ro.—' Cuoci una mezza libbra di zucchero a pic¬ 
colo giulebbe ; e , come sia mezzo freddato, intin¬ 
givi ad uno ad uno i fiori di giunchiglia, che por¬ 
rai quindi a sgocciolare sopra uno staccio. Cosper¬ 
gili di zucchero, e soffiavi sopra di mano in mano, 
acciocché non ve ne rimanga di troppo. Poi li ca¬ 
povolgerai sopra un altro staccio, affinchè il fiore 
si trovi allargato; li farai seccare nella stufa, e li 
conserverai in scatole guernite di carta bianca. 

I gelsomini, i garofani, le rose, ecc. si mettono 
in zucchero alla stessa maniera. (Le Maitre d’hó- 
tel confi) 

1350- Mitra maniera. — Alcuni intingono i 
fiori, tenendoli in mano pel loro picciuolo, in una 
chiara d’uovo ben dibattuta e ridotta in spuma ; 
indi li rotolano sopra zucchero polverizzato ; e fi¬ 
nalmente li seccano nella stufa sopra fogli di carta 
bianca. 

Si fanno pure delle conserve di giunchiglie 
alla maniera di quelle di gelsomino, di rose, ecc. 
(Idem) 

GOBBE E INCURVATURE 

1 35 1 - Cura .— Qualche cauterio stabilito vi¬ 
cino alla sede del male, nelle gobbe e incurvature 
della spina dorsale, con malattia delle ossa e delle 
vertebre, soprattutto ne’ casi che si fatti mali e si¬ 
mili deformità provengono da cadute 0 da per¬ 
cosse 0 da sforzi, è il rimedio piti efficace che ten¬ 
tar si possa, e da doversi preferire ad ogni altro. 
(Bihl. ph. ècon.) 
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GOMMA ELASTICA 

i35a. Maniera di sciogliere la gomma cla¬ 
stica. — Piglia una libbra di spirito di trementina 
ed altrettanto di gomma elastica tagliata in picco¬ 
lissimi pezzetti colle forbici; versa lo spirito di tre¬ 
mentina in un matraccio lungo di collo, messo in 
bagno d’arena caldo; gettavi dentro la gomma ela¬ 
stica a poco per volta e di mano in mano che la 
vedrai sciogliersi. Sciolta che sia interamente, versa 
nel matraccio una libbra d’olio di noce, o di lino, 
o di papavero, renduto disseccativo secondo si pra¬ 
tica, cioè col litargirio; lascia bollire il tutto per un 
quarto d’ora, e la preparazione sarà fatta. ( Bibl . 
pii. ècon.) 

La gomma elastica cosi sciolta può quindi 
ricevere, in una forma, qualunque figura si voglia 
darle ; e quindi si può far con essa, per esempio, 
de’ collari da sostituire a quelli onde si servono 
le Bajadere e le Gioì giane per impedire un troppo 
grande sviluppamento della gola, ecc. 

GONFIEZZE 

1 353. Rimedio\ contro la gonfiezza del ven¬ 
tre. — Cuoci delle radici d’ébulo in sufficiente 
quantità di sugna recente, e fanne un empiastro 
da applicarsi sul ventre. 

1 354* Altro .— Pesta un pugno cosi di ràdi¬ 
che di finocchio, come di ràdiche di levistico ; in¬ 
fondi in sufficiente quantità di buon vino bianco 
vecchio, e fanne bere al malato un bicchiere tutte 
le mattine a digiuno. 

1 355. Gonfiezza de' piedi. — Fa un bagno 
caldo a’ piedi, servendoti d’una decozione di foglie 
di sambuco. 
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1 356. Gonfiezza della faccia. — Si fa bollire 
in acqua limpida una piccola dose d’allume, e si 
fanno delle fregagioni al viso con un panno lino 
inzuppato in questo liquore. 

i357- Gonfiezza delle gambe. — Mettasi in 
una bottiglia, contenente un litro d’acqua, 12 gra¬ 
ni di colcotar ; si agiti di tempo in tempo la botti- 
lia; e, dopo 12 ore d’infusione, si faccia scaldare 
una parte di questo liquore per inzupparne de* 
piumacciuoli da applicarsi alla parte gonfia. 

1 358. Gonfiezza de' bestiami. — La subitanea 
gonfiezza che sopravviene a’ bestiami suol derivare 
dall’ aver mangiato troppo avidamente 0 in troppa » 
quantità certe piante sostanziose, od anche sem¬ 
plicemente dell’ erba ancora umida di rugiada 0 
di pioggia. 

Dal momento che altri s’accorge che un bue, 
per esempio, si trova in questo stato, bisogna fargli 
trangugiare una mezza bottiglia di latte, in cui siasi 
posta una carica di polvere d’archibuso. Indi gli 
si mette in .bocca un piccolo legno in forma di mor¬ 
so, che gli si raccomanda d’ambe le parti alle cor¬ 
na; si fa camminare; e in tal modo si vede presta¬ 
mente sparire una gonfiezza, la quale, senza un 
pronto soccorso, riduce a morte l’animale. ( Sonnini) 

GORGOGLIONI 

1 359 . Allorché i gorgoglioni si sono moltipli¬ 
cati fino ad un certo punto sugli alberi (e ciò sue-, 
cede talvolta in modo straordinario), diventano un 
vero flagello. I germogli ne sono alle volte si ca¬ 
richi da non potersene più vedere la buccia. Essi 
impediscono a’rampolli di svilupparsi, li disforma¬ 
no , ne fanno accartocciare le foglie, sono cagione 
che nascano qua a colà vesciche, gallozzole, e 
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bitorzoli alcuna volta grossissimi, e s’oppongono 
più che mai al crescimento del legno ed alla pro¬ 
duzione del frutto; finalmente non è raro che fac¬ 
ciano perire i nesti, e talora anche gli alberistessi. 

La più parte vivono sui fusti ; ma ve n’ ha di 
quelli che soggiornano su le foglie, sui fiori e sui 
frutti, e per fino su le radici. Le più notabili escre¬ 
scenze di cui parlavamo, son quelle che si veggono 
in si grande quantità sopra certi olmi ; vi durano 
esse talvolta più anni, e abbruttiscono questi alberi 
in un modo veramente spiacevole. Le punture de* 
gorgoglioni cagionano pure su le piante altre mo¬ 
struosità: la trasformazione de’petali in foglie è 
una delle più curiose. 

Spezialmente negli anni di siccità sono dan¬ 
nosissimi i gorgoglioni, perchè allora le piante scar¬ 
seggiano di sughi, e la minima perdita che ne 
facciano, riesce loro di grande nocumento. Aliar 
dunque bisogna perseguitarli a morte cou tutti i 
mezzi possibili. 

I vapori di zolfo ed il fumo di tabacco o d’al¬ 
tro , che alcuni dirigono sugli alberi infestati da* 
gorgoglioni, non corrispondono sempre all’espettati- 
va, o perchè il vento vi si attraversi, o perchè le fo¬ 
glie ne li guarentiscano, ovvero perchè e’ sappiano 
sottrarsi dal loro effetto. A ogni modo, non è sem¬ 
pre inutile il tentar questo mezzo su le spalliere. 

Le soluzioni di sai marino, le decozioni di 
piante acri, come sono quelle di tabacco, di sam¬ 
buco, di noce ; l’acque delle liscive e de lctamaj 
'valsero sovente a far perire i gorgoglioni, spargen¬ 
dole in forma di minutissima pioggia e replica- 
tamente in su le piante che ne erano infestate, 
per mezzo delle trombe e degli annaffiato): il loro 
effetto è soprattutto evidentissimo su le piante se¬ 
minate di fresco. 
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Noi daremo qui la ricetta della sì vantata 
composizione del signor Tatin per far perire tutti 
gl’insetti distruttori de’ vegetabili. 

Togli : sapone nero, lib. 2 fiori di zolfo, 
lib. 3 ; funghi di bosco od altri, lib. 2 ; acqua di 
fonte 0 piovana, pinte 60 . Dividi l’acqua in due 
parti eguali, e versane 1’ una in una botte; stem¬ 
pravi il sapon nero, e aggingnivi i funghi leggier¬ 
mente soppesti : fa bollir l’altra porzione per 20 
minuti ; prima dell’ ebollizione, méttivi dentro il 
zolfo inviluppato in una tela rada e attaccato ad 
un peso, perchè stia sul fondo. Durante l’ebulli- 
zione, dimena l’acqua con un bastone per far che 
la pigli colore, e di tempo in tempo premi sull’e- 
atremità del bastone medesimo lo zolfo : indi versa 
tutta l’acqua bollente nella botte, agita un istante 
col bastone, e fa lo stesso ogni giorno finché n’esali 
un vero fetore. Quanto più vecchia e marcia è 
questa composizione, maggiore è l’effetto che se ne 
ottiene. Serviti di essa per immergervi i rami, 0 
per innaffiarli al modo che ti tornerà più comodo. 

Nondimeno egli pace che ancor più efficace 
sia la calce. Per farne uso, riduci in polvere la 
calce recente, spargila replicatamente sulle piante 
infestate da’gorgoglioni, e in poco d’ora vedrai pe¬ 
rire tutti quelli che ne saranno stati cospersi. Le 
piogge lavano poi le foglie e le gemme. V uso di 
questo espediente ricerca per altro qualche de¬ 
strezza, e non è sempre affatto innocuo alle piante. 
Un latte di calce produrrebbe il medesimo effetto; 
ma imbianchirebbe troppo le foglie, e sarebbe più 
difficile il lavamelo via. 

Finalmente allorché si coltivano piante per 
le quali non si dee risparmiare nessuna sollecitu¬ 
dine, si tiene per migliore partito l’uccidere i gor¬ 
goglioni colle dita, ovvero con un pennello (li 
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setole, od anche con una spazzola, il che torna 
ancor meglio. ( PJluguer; La maison des champs) 

1360. Altri mezzi. — Mescola 2 once di zolfo 
in polvere con un quarto ( bichct\ la quarta parte 
d’uno stajo) di segatura di legne, e spargi questo 
mescuglio sui cavoli e su le altre piante infestate 
dai gorgoglioni. In capo ad un’ora cotesti bache¬ 
ròzzoli spariscono; e se tornano a larvisi vedere, 
ciò non incontra se non dopo un mese : ond’ è fa¬ 
cile in questo caso lo scacciameli di nuovo, reite¬ 
rando la medesima operazione. ( Bib . ph. ècon.) 

Le ceneri d’erbaggi verdi sparse su le piante 
distruggono infallibilmente i gorgoglioni che le 
travagliano. (Dict. des mènages) 

GOTTA 

1 36 1 . Rimedio del Prudicr contra la gotta. 
Togli: balsamo della Mecca, grossi 6; chinachina 
rossa, once i; zafferano, once salsapariglia, once 
i; salvia,once i; alcoole rettificato, lib. 3. Fa scio¬ 
gliere a parte il balsamo in una terza parte del- 
l’akoole; lascia macerare nel resto le altre sostanze 
per 24 ore ; feltra, e mescola i due liquori. 

Per farne uso, si mischia la tintura ottenuta 
con due 0 tre volte tanto d’acqua di calce, e si agita 
la bottiglia al momento di servirsene, a fine di me¬ 
scolare il precipitato che si è formato. 

Quando vuoisi adoperar questo rimedio, si pre¬ 
para un cataplasma di farina di linseme, distenden¬ 
dolo ben caldo e per la grossezza d’ un dito circa 
50 pra un tovagliolino, e si applica su la parte do¬ 
lente. Si avvertisca che il cataplasma vuol essere 
v iscosissimo. Qualora accada di dover coprire con 
ambo i piedi e le gambe infino alle ginocchia, 
, a , quantità di farina di linseme debb’ essere di 3 
libbre. 
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Disteso che sia il cataplasma, quanto si possa 
dal malato sopportar più caldo, vi si versano sopra 
da 2 once del liquor preparato, spargendolo unifor¬ 
memente da per tutto, senza che venga assorbito 
dal cataplasma. Ciò fatto, si applica il rimedio 
alla parte, coprendola interamente. Si avvolge il 
tutto con flanella o taffettà gommato per conserva¬ 
re il calore, e si ferma ogni cosa con fasce. Non si 
cambia il cataplasma fuorché dopo 24 ore, occor¬ 
rendo assai di raro di doverlo mutare in capò a 12 
ore soltanto. (Pubblicato a Parigi per ordine del 
Ministro dell’interno. Veggasi il Journal de VEm¬ 
pire , 1 3 dicembre 1812.) 

i 36 a. Altro. — Piglia una libbra di farina di 
riso ; 4 once di lievito di birra, e 2 once di sale. 
Fanne un cataplasma denso, e applicalo alla pianta 
del piede, che involgerai con flanella calda. Rin¬ 
nova (Questo rimedio ogni 12 ore. 

Quattro 0 cinque applicazioni di questo cata¬ 
plasma sogliono produrre la guarigione. 

Allora bisogna lavare il piede del soggetto 
con un miscuglio di crusca, acquavite, acqua calda 
e sapone di Spagna. Inoltre egli dee tenersi ben 
coperto ed evitare il freddo. 

Qualunque sia la parte affetta dalla gotta, 
stomaco, mani, ginocchia, ecc., l’applicazione del 
cataplasma si dee fare al piede, perché esso ha 
virtù d’attirar quivi l’umore delle parti superiori. 
( fourn. de Dublin) 

1 363 - Altro. — Il celebre Erasmo Darwin, 
trovandosi travagliato dalle gotte, si astenne da 
qualsissia bevanda fermentata, continuando però a 
bere tè e caffè; e, senz’altro rimedio, egli non sof¬ 
ferse più di tal malattia, se non quando si diparti 
dalla regola di vivere a cui si era assoggettato. 
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Il celebre Linneo, che andava parimente 
sottoposto a forti accessi di gotta, avendo per caso 
.mangiato molte fragole in una primavera, non sof¬ 
ferse in quell’anno fuorché lievissimi incomodi di 
tal malattia. L’altro anno, egli ne mangiò ancor 
più, e i dolori furono ancor meno acuti. Finalmente 
continuò a farne delle scorpacciate tutti gli anni, 
e si trovò perfettamente guarito. 

i364- Rimedio coatt a gli assalti della got¬ 
ta. — L’esperienza ha provato che 1’ uso abituale 
d’una tisana di foglie secche di frassino, raccolte 
nel mese d’ottobre, e fatte bollire per l’uso in nu¬ 
mero di cinque o sei per un mezza foglietta d’ a- 
cqua, allontanava in modo sensibile gli assalti della 
gotta, e finalmente li rendeva assai rari e poco 
dolorosi. 

Alcuni che ne usarono con buon esito, met¬ 
tevano in questo infuso un po’ di zucchero o di si- 
toppo d’altea, lo beveano tutte le mattine a digiu¬ 
no , e univano a tale rimedio un poco d’ esercizio 
della persona. {Bill. ph. ècon.) 

i365. Altri .— Si allontanano gli assalti della 
gotta, pigliando abitualmente una mezz’oncia di 
sale o di zucchero di latte in un bicchier d’acqua 
la mattina a digiuno. Si diminuiscono i dolori colle 
pillole temperanti dello Stimai. 

Quando la gotta s’è portata sopra qualche vi¬ 
pera importante alla vita, giova ricondurla al pie¬ 
de nel modo seguente : 

Metti in 1 1 pinte d’acqua caldissima once 6 
d> spirito di sai fumante; immergivi i piedi per 
Un ora, pigliando frattanto una o due chicchere di 
fc uon caffè. Prima che sia finito il pediluvio, la 
S°Ua è scesa ai piedi. (Marie Saint-Ursin) 

, Lo spirito di sale e l’olio di trementina pro- 
ucono p ure bonissimi effetti in questa malattia. 
KLalli Rozier) 
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GOTTA SERENA 

1 366. Rimedio per questa malattia. — Piglia 
un fegato di montone, mettilo in un boccale di 
terra con sufficiente quantità d’acqua ; chiudi er¬ 
meticamente il boccale, ponendo un foglio di carta 
sugante sotto al coperchio. Lascia bollire fino a 
che l’acqua sia ridotta a metà; leva allora il co¬ 
perchio, e china sopra al boccale il tuo capo, in 
modo da ricevere il fumo negli occhi e su la fronte. 
Avvertisci divilupparti ben bene, a fine di man¬ 
tenere una copiosa traspirazione anche dopo finito 
il suffumigio. Rinnova questo rimedio tre volte in. 
una settimana; e in capo a questo termine la tua 
guarigione sarà perfetta. 

Questo rimedio, recato d’Egitto da un soldato 
francese, ba sortito fra noi maravigliosi effetti. 

Il momento dell'andare a letto è il più oppor¬ 
tuno per fare il detto suffumigio. 

GRAMIGNA 

1367 . Usi della gramigna. — Sono note le 
proprietà medicinali della gramigna; la sua radice 
entra nella composizione della più parte delle ti¬ 
sane, e soprattutto nelle tisane aperitivo; i decot¬ 
ti e il succo di questa pianta, adoperati per fomenta 
e applicazioni esterne, risolvono le glandule ingor¬ 
gate.’ ma nello stesso tempo e cosi nociva a’ lavori 
dell’ agricoltura, che bisogna aver gran cura d’e- 
stirparla. 

Tuttavia, per quanto sia necessaria una tale 
operazione, non ci dobbiamo privare de’ buoni usi 
che far si pouno della gramigna. Le sue foglie som¬ 
ministrano un eccellente foraggio per li bestiami;. 
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a ^a sua radice, spremuta secondo l’arte, si cava 
liquore atto ad essere convertito in acquavi¬ 
te; essa contiene molto zucchero, il che la rende 
opportunissima alla fermentazione vinosa ; final¬ 
mente, macinata, abburattata e ridotta in pane, può 
divenire un prezioso sussidio in caso di carestia. 
\Vcnys de Monfort) 

*^-Gelatina di gramigna.— Piglia delle 
radiche di gramigna grosse e vegnenti ; lavale e 
tagliale in minutissimi pezzetti; gettale in acqua 
che bolla, e lasciavele stare per due o tre minuti; 
Passale per istaccio di crine; indi acciaccale in 
mortajo di marmo, e falle bollire in acqua pura tre 
o quattro ore ; passa la decozione per istamigna ; e 
a lento fuoco, o, meglio ancora, a bagnomaria, ri¬ 
ducila a consistenza di gelatina o d’estratto._ 

Questa gelatina è molto grata al gusto. Alcuni ne 
Pongono qualche grano in una pinta d’acqua ni- 
ata per farne una bevanda che si confà meglio 
«Ha stomaciche non suole la tisana ordinaria. 
\&ibl. ph. econ.) 


GRANCHIO {malattia) 

1 36o. Rimedio contra quel riliramento di min 
•cah che i medici chiamano granchio.- La 
ausa del grand,IO e quasiché sempre interna, co¬ 
da 10 c .! e e P ro ! lotto <la traspirazione soppressa, 
Vera 1Ve ^ 1 S estl0ni » tla secrezioni arrestate, da 
ternip 11 * P arte di quelli che ne zono 

n er . ntatl , hanno vomiti violentissimi, ed una ge- 
u 1 i Ile e .P^ os teazione di forze; i muscoli dell’addo- 
occhj S * v * t * rano > articolazioni s’irrigidiscono, gli 
s lùraJ o e n Stan , 0 immobili e sporgenti in fuori, la re¬ 
doli, ec< f ^ cnta filmile, i polsi si fanno piz- 
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I rimedj stimolanti sono i soli che possano 
arrestare tal malattia ; e quello che finora ha 
più d’ogni altro giovato, è senza dubbio l’alcali 
volatile. Se ne fanno pigliare io in 12 gocce in 
mezzo bicchier d’acqua, e si provoca il sudore con 
decozioni abbondanti e caldissime di salvia 0 di 
cannella , osservando un’ esattissima dieta. È raro 
che il malato non guarisca nel medesimo giorno; 
ma dove succedesse il contrario, è d’uopo ricor¬ 
rere ad una seconda dose d’alcali. ( Bihl.ph. ccon.) 

1370. Preservativo conira il granchio. •— Pi¬ 
glia quanto basta di zolfo in polvere per riempiere 
due sacchetti di pelle, dell’ estensione d’uno 0 due 
pollici in circa; alla sera, andando a letto, assicura 
questi sacchetti intorno al collo del piede con due 
cordelline; e in poco tempo ti troverai liberato dal 
granchio. 

Alcuni usano di portare in dosso una bac¬ 
chetta di zolfo nella saccoccia più vicina alla carne; 
e in tal caso, più che il zolfo, opera la buona fede. 
(Bill. ph. ècon.) 

GRANI 

1371. Osservazioni sui grani e su le farine 
destinate alla panificazione. — Il grano puro e 
di buona qualità è sempre preferibile, ancorché 
costi di più, al cattivo ; ed il pane che ne risulta, 
è di migliore qualità. 

II frumento e la segale recente non sono sani 
massime quando l’annata è stata umida. Per farne' 
uso, conviene aspettare che sia passato per lo meno 
l’inverno. Dall’altra parte v*è risparmio; poiché 
la segale ed il frumento recenti non danno tanta 
farina, quanto il grano vecchio. 
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Non bisogna far macinare la segale e il fru- 
m ento insieme; poiché, essendo i granelli della se- 
gale più piccoli, la macinatura non si opera egual¬ 
mente su gli uni e gli altri. Laonde il mescuglio 
è da farsi dopo che si hanno avute separatamente 
*e farine di queste due specie di grano. 

Quando le macine vanno troppo forte, o sono 
toppo serrate l’una addosso all’altra, la crusca di¬ 
venta cosi minuta come la farina, e passa insieme 
con essa nel buratto. Allora il pane, il qual con¬ 
tiene della crusca, è umido e va soggetto a muffar 
prestamente. 

Allorché la crusca è troppo grossa, e vi si è 
lasciata troppa farina, bisogna tenere in molle il 
tutto nell’acqua per una notte, e passar quest’acqua 
per panno lino avanti di fame uso per la panifi¬ 
cazione. 


Qualora il grano nou sia macinato a bastan¬ 
za , ne rimangono de’ pezzi intieri nella farina, 
1 quali vanno perduti. 

Migliore è quella farina che è fatta dopo un 
mese. 


Non bisogna tenere la farina in vicinanza di 
stalle, né d’alcun luogo donde esalino cattivi odori. 

Allorché la farina é di buon grano, ben fatta 
e pura, i 5 libbre assorbiscono sette in otto libbre 
acqua. 

Il lievito stantio comunica al pane un certo 
di agro. 

Quando non si fa di spesso il pane, bisogna 
cnere il lièvito caldissimo per conservare la sua 
0I . za » e tutti i giorni aggiugnervi un poco d’ acqua 
e 111 farina. 


• j Tutte le acque potabili sono buone per fare 
iac aU f ’ noU( limeno si dee versarle nella madia, 
n dole passare per panno lino. 


t 
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L’acqua vuol essere tiepida, non mai bollente, 
anche d’inverno. 

Dove si voglia fare il pane con acqua fredda, 
come in estate, bisogna impastarlo maggiormente; 
e cosi riesce d’averlo migliore. 

Bisogna rimenare e domare la pasta finché 
la medesima non s’appicchi più alle mani. Quanto 
più la sarà ben limenata, sarà migliore il pane. 

Questa operazione è importantissima; solo 
per essa si uniscono intimamente la farina, l’aria e 
l’acqua; unione assolutamente necessaria per l’u¬ 
niformità e prontezza della fermentazione. 

Fatta che sia la pasta, e da poi messa sotto 
le coperte, abbiasi gran cura che queste coperte 
sieno nettissime; altrimenti il pane contrae un 
cattivo odore, e non lievita abbastanza. 

Cosi pure i legnami veccfhi, che furono altra 
volta dipinti, non si vogliono adoperare per ri¬ 
scaldare il forno, comunicando essi al pane un non 
so che di spiacevole e di cattivo. 

Lievitata che sia abbastanza la pasta, si dee 
metterla in forno senza indugio ; altrimenti la pa¬ 
sta fermenta troppo e s’inacetisce : e piglisi guar¬ 
dia che il forno non sia troppo caldo, o non caldo 
abbastanza, e che il calore sia sparso egualmente 
da per tutto. (Man. d’ccon. domest.) 

1372. Maniera di conservarci grani .— La 
maniera più semplice consiste nel tenere i grani 0 
le farine in sacelli ben chiusi, nel collocar questi 
Bacchi sovra basi da garantirli dai topi, nel frap¬ 
porre una certa distanza dall’un sacco all’altro, e 
nel serbarli in tal modo fino al tempo di mano¬ 
metterli. 

Quando le farine son guaste, si adoperano 
per far dell’ amido. (Parmenlier) 
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*373. Maniera di ridurre nel primo essere i 
grani mujjfati. — Si gotti il grano muffato inacqua 
bollente, e vi si lasci finché l’acqua sia fredda. La 
quantità dell’acqua vuol essere il doppio di quella 
del grano. Si buttino via i granelli che vengono a 
galla, e si facciano seccare gli altri. 

In tal modo si ottiene un miglioramento da 
non credersi fuorché da chi ne abbia fatto l’espe¬ 


rimento. {Bibl. pii. ècon.) 

1 37/f. Caratteri distintivi del grano d buona 
tpiatita .— Il grano di buona qualità debb’essere 
•ecco, duro, pesante, corto, pieno, pii» rotondo che 
ovale; inoltre debbo avere la scanalatura poco pro¬ 
fonda , liscia, lucida alla superficie, e d’un giallo 
chiaro; sonare allorché altri lo fa saltare nel cavo 
della mano, e cedere facilmente all’introduzione 
del braccio nel sacco ov’ è rinchiuso. 

Un metodo più spedito per conoscere la qua¬ 
lità de’ grani consiste nel paragonare la loro pe¬ 
santezza specifica; il grano più pesante sotto eguale 
volume è immancabilmente il migliore; poiché il 
grano cattivo, anche bagnato, pesa meno, dato un 
eguale volume, che il buon grano ben secco. La 
differenza é tale, che il peso del grano buono e 
ben secco sta al peso del grano bagnato, come 280 
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1375. Maniera d’accrescere il prodotto del 
grano. — Qualora si tagli il grano prima della sua 

Maturità (il che si riconosce allorquando, essendo ri- 
cenati i granelli fra le dita, la pasta che ne risulta, 
^a la consistenza della mollica del pane appena ca¬ 
cato del forno ), e si lasci seccare in covoni per 
quattro 0 cinque giorni sui solchi, avendo cura di 
Tritarli avanti che levi il sole , affinchè il calore 
‘bssipi l’umidità di esso e quella della rugiada, 6i 
aVf à un ricolto più pieno, più bello, più pesante, 
3.° 8 
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che non sarebbe se fosse stato mietuto piìi secco; 
e inoltre avrà il vantaggio di non essere mai in¬ 
taccato dal ponleruolo. 

Numerose esperienze hanno provata la bontà 
del processo che noi annunziamo; e quindi lo rac¬ 
comandiamo agli agricoltori, i quali, troppo ligi 
alle vecchie pratiche, metterebbero in dubbio le 
grandi utilità che si traggono dal nostro metodo. 

(. Journal d’ agricolture) 

Osservazione. — In generale, tutti i grani, la¬ 
vati in acqua bollente, danno maggior peso e fan¬ 
no un pane assai più bello, che non si avrebbe da 
grani medesimi non lavati. ( Parmentier ) 

1 3 ^ 6 . Osservazioni sui grani recenti. — Al¬ 
lorché la necessità costringe a servirsi di grano re¬ 
cente per far del pane, il che è sempre pericoloso 
e poco economico, si prevengono gli avvelenamenti 
eli esso cagiona pur troppo sovente, con ispogliarlo 
della sua umidità lasciando stare i covoni per qual¬ 
che giorno al sole, e quindi esponendovi i granelli 
per dodici 0 quindici ore dopo la trebbiatura. 

In difetto di sole, s’ hanno a distendere i co¬ 
voni all’aria aperta per cinque 0 sei giorni; si dee 
mettere il grano in forno dopo che se n e cavato 
il pane; e nell’impastare il pane conviene adope¬ 
rare un lievito più abbondante e un poca più di 
S n] e . (Man. d’ècon. domest.) 

l'ìnn. Maniera d’impedire la fermentazione 
del grano. — Dove la fermentazione, la quale non 
è altro che un principio di vegetazione, abbia già 
intaccato il grano, riesce di prevenirne gli effetti 
col mantenere il grano in uno stato di freschezza 
e secchezza. E però s* ha da mettere il grano in 
forno appena che se n’è cavato il pane, e lasciar- 
velo fino a tanto che il forno si sia freddato. Allora 
il grano non è più suscettivo di germinare. 
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Alcuni mettono il grano in granaj nettissimi, 

» quali abbiano «Ielle aperture all’ oriente od al 
settentrione, e degli spiragli in alto. Lo rivoltano 
Pe’sei primi mesi ogni i 5 giorni, e pe’ diciotto 
mesi seguenti una volta al mese. Indi ne fanno 
de’ mucchi così alti, come lo permette il luogo; 
sopra ciascun mucchio fatino un suolo di calce viva 
in polvere, dell’altezza di 4 pollici; poi umettano 
coli’ annaffìatojo questa calce , la quale forma col 
grano una crosta. I granelli della superfìcie ger¬ 
mogliano e mettono un fusto, ma l’inverno lo fa 
morire; e il resto del grano così preparato può du¬ 
rare oltre ad un secolo senza sotfrire la menoma 
alterazione. 

Si è in tal maniera che il Duca d’Epernon 
fe’ già preparare a Metz più mucchi di frumento 
che si conservarono per quasi un secolo e mezzo. 
{Man. d’ècon. donicst.) 

1378. Maniera d impedire la germinazione 
del grano. — La germinazione del grano in piedi 
nelle annate piovose è una calamità che si può 
prevenire tagliandolo quand' è maturo, facendone 
de’ covoni, ed appendendoli a pertiche alte due 
piedi sopra terra, colle spighe volte all’ingiù, af¬ 
finchè l’acqua, sdrucciolando su la paglia, non pe¬ 
netri nel grano, e l’umidità, che s’alza dal terreno, 
non acceleri la germinazione. 

Indi si coglie il primo bel giorno di sole per 
^asportare i covoni nel granajo, ove bisogna esporli 
a d una corrente d’aria che finisce di seccarli. 

Finalmente si trebbiano con sollecitudine, e 
8 * distende il grano sopra cannicci qualora si tema 
n °n forse abbiano conservato qualche umidore. 
fiction, dcs mcnages) 

Caso che si abbia fretta di far seccare il gra- 
n °> 6Ì può trasportarlo nella stufa, distendendolo 
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sopra tele, od appendendo i sacelli intorno alle 

pareli. 

Ben secco che sia, bisogna vagliarlo, e poi 
iiporlo in barili di rovere bene asciutti e ben cer¬ 
cati , ebe si devono chiudere quanto più si possa 
neifellamente. (EncycL meth.) 

, 3^9. Maniera di correggere il grano che ha 
patito nel trasporto per mare. — Lava il detto 
grano in un’acqua alcalina bollente; e, dopo aver- 
volo lasciato in riposo per una mezz ora, lo agi¬ 
terai fortemente. L’acqua piglia allora un color 
In uno assai carico, prodotto dall abbondante solu¬ 
zione e sospensione delle parti distrutte della fer¬ 
mentazione. . . 

Colata questa lavatura, si lava il grano in 
acqua fredda, finché la medesima rimanga chiara, 
agitandolo fortemente ogni volta, a fine di staccar 
sempre più per mezzo del soflVegamento ciò che 
tosse rimaso aderente alla buccia. 

Questo grano, messo quindi a sgocciolare per 
Ve, e rapidamente seccato in una stufa, non 
solo perde il suo cattivo odore, ma ben anche quel 
non so che di afro che si sente in gola. ( Bibl . ph. 

ècon .) , , , h . 

1 38o. Conservazione del grano ne sacelli. 

Tu devi attaccare insieme due canne, cosi lunghe 
da poter discendere sino al fondo de sacelli. An- 
vertisci che queste canne hanno a terminare in 
unta per mezzo d’un cavicchio che vi si ficca den¬ 
tro; e chiudine l’orifizio. Poi fa lunghesso le me¬ 
desime una cinquantina di forellini, in modo che 
verso il fondo sieno separati l’uno dall’ altro un 
sci linee, e che questa distanza si accresca, di 
mano in mano, tanto che giunga ad essere d’un 
pollice verso la parte supcriore. Una corda avvolta 
spiralmente intorno alle canne ti renderà facile 
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V operazione del fare i detti forellini colla debita 
regolarità. I« capo alle canne adatta un cannellino 
di cuoio, lungo io pollici; un l.lo d. ferro ravvolto 
in forma di spira intorno al detto cannellmo a cu. 
•arà attaccato, gli darà tanto o quanto d elast.cità. 

Tu introdurrai per questo canne Imo la canna d u t 

•ometto, e con esso darai aria al 

mercè dell'accordo di tutte le accennate disposi 

noni, potrà essere rinfrescato msino al fondo de 

,3C< ^Rinnovando questa operazione ogni due o 
tre giorni per un quarto d'ora, li riuscirà m poche 
settimane di dissipare cosi bene nel grano la tra 
spirartene che gli è nociva, che da poi con pochis¬ 
sima aria si potrà esso conservare perfettamente. 

Le medesime precauzioni producono il mede¬ 
simo elfetto per tutte le specie di grani. ( Diction. 
d’asricul. d’aprcs Oln>icr de Serres.) 

i 38 i. Maniera di togliere la ruggine al gra¬ 
no,—. Fa sciogliere della calcina in una buca m 
terra , rimenandola e continuando ad aggiugnervi 
acqua siccome fanno i muratori: fredda eli ella sia, 
gettavi il grano che ha patito la ruggine, e lascia- 
velo stare da dodici a ventiquattro ore, rivoltandolo 
due o tre volte, acciocché tutti i granelli ricevano 
egualmente la sua azione. 

La proporzione della calcina è a discrezione, 
bastando solamente che ve ne sia quanto basta per 
coprire tulio il grano. 

Ciò che avanza di questa calcina, non va per¬ 
duto, perchè è un eccellente concime. ( Uiction. 

d T^ìlinicra di preservare il grano dalla 
brina (brume du blé).— Fa bollire una caldaia d a- 
cqua di io litri; vei sala cosi bollente sul mucchio di 
& r auo che vuoi seminare, e che ha da essere di tic 
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moggia ( trois seiiers) ; aggiugni subitamente un 
buon quarto di calcina viva, 3 once di verderame, 
2 once di sangue di drago, 2 once di sale ammo¬ 
niaco , con un quarto di libbra d’allume di Roma 
che metterai nella caldaja , il tutto ben dimenato 
insieme in una padella : indi agg/ugni nella cal¬ 
daja quanto basta d’acqua per bagnare tutto il gra¬ 
no , che rivolterai tre 0 quattro volle di séguito, e 
poscia ainmonzicchierai. {Bill. ph. àcori.) 

1 383. Preservatilo contro la golpe. — Per 
sei boisseaux di grano, togli circa la nona parte 
d’un boisseau di calcina viva, tre pugni di fulig¬ 
gine di forno 0 di stufa, e altrettanto di sale. Spar¬ 
gi il tutto ben mescolato insieme sul grano da se¬ 
minare; il giorno appresso, rivoltalo di tempo in 
tempo; indi annaffialo con alquanta colatura di le¬ 
tamaio, cioè pigliandone un pieno annaffìatojo per 
omii boisseau ; rivolta il grano durante questa ope¬ 
razione, e innaffialo sinché ti paja esser tutto bene 
umettato; finalmente ritorna ad aminonzicchiarlo, 
e lascialo così durante la notte. (Idem) 

1 384- Maniera di preservare il grano dal 
carbone, o calvonchio come dicono i contadini. - 
Questo processo, che è molto in uso ne contorni 
di Ginevra e nel mezzodì della Francia, è sem¬ 
plicissimo e costa poco. Esso consiste nei tenere in 
macero per alcune ore il grano da seminare in 
una soluzione di solfato di rame, nella proporzione 
di 2 once in 25 litri d’acqua per 5 staja, una metà 
e 2 quartini di semenza. Questo mezzo preserva 
il grano dal carbone colla massima efficacia, e ac¬ 
celera dotto giorni e più la sua germinazione e lo 
spuntar fuori della terra. 

r La calcina spenta nell’orma lo preserva dalla 
ruggine 0 . rubigine che dir si voglia, ne accelera 
parimente la germinazione, e lo garantisce ancora 
dagl’ insetti e dagli animali. (Jour. d’agric) 
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1385. Maniera di preservare il grano dal 
carbone e dagl’insetti. — Provvedi una botte vec¬ 
chia senza fondo da una parte: J 61 * 3 ' 1 !- e ? ™ U ( || 
quarto di sterco di montone, e coi pui . 

cavallo, di bue c di piccione o d’altro volati e ll e Ut 
fora d quarteruole, a cui agguaterai un alila 
quarteruola d, fuliggine di cammino: veisav so¬ 
pra della lisciva che soprannuoti a tutti i 
detti storcili per cinque o sei pollici in maineida 
renderli si liquidi che si possano sparge, e sopra 
tutto il grano da semenza: pesta il tutto con un 
bastone; ripeti spesso, lungamente e per cinque o 
Bei giorni successivi questa opeiazione, a 
dar Cenano allo sterco di mettersi m fermentazione; 
indi, e giusto al momento da versare questa mate¬ 
ria sul mucchio del grano, mischiavi una soluzione 
di calcina viva abbastanza liquida da potersi lacrl- 
mente incorporare collo sterco fermentato: ne lari 
di bisogno un dicci o dodici litri, con cut si annaf¬ 
fieranno .40 lib. di grano disteso a suoli, dado- 
versi poi voltare e rivoltare con una pala di le 0 n , 
finché tutti i granelli sieno intinti di tale prepa- 

raZ, °'Allora lascerai il grano in mucchio senza 
toccarlo per quindici 0 venti ore-, dopo di che lo 
seminerai subitamente; in caso diverso, bisognerà 
voltare il grano ogni giorno fino a che lo consegne¬ 
rai alla terra. 

Questo mezzo, oltre al preservare il g«n» 
dal carbone e dagl’insetti,, rispanmaall agricoltore 
U metà della semenza ordinaria. ( BtbL pii. econ.) 

i386. Diversi mezzi per distrugge’e i ponte- 
ruoli. — Alcuni crivellano il grano, e lo fanno pas¬ 
sare più volte sopra una rete di ferro in piano incli¬ 
natole cui maglie sieno abbastanza strette da rite¬ 
nere il grano buono, e da lasciar cadere il grano 
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bacato e i punteruoli, che vengono raccolti di sotto 

in un sacchetto di pelle. 

1387. Altri mischiano al frumento il miglio, 
come quello a cui più volentieri si gettano addosso 
i ponteruoli. Indi crivellano il grano come s’è detto. 

1 388 . A Berlino, usano di rimovere il grano 
allorché i ponteruoli lo abbandonano e si trasfor¬ 
mano in crisalidi; indi infino ad un piede sopra il 
pavimento impiastrano i legnami e il contorno delle 
pareti del granajo 0 del magazzino con sugna vec¬ 
chia da ugner le ruote de’ carri, 0 con trementina. 
Le larve, nell’atto di volersi arrampicare sui delti 
legnami e su le dette pareti, vi si trovano come 
invischiate, e periscono avanti che abbial o dopo* 
sto le uova. 

■ 38 g. Nella Slesi?, pigliano de’fusti di fagiuoli 
raccomandati a qualche ramo, e che abbiano cin¬ 
que 0 sei foglie; rivolgono spesso il mucchio del 
grano, e vi ficcano dentro i detti fusti cólti di fre¬ 
sco , colla precauzione di voltare il rovescio delle 
foglie sul grano. 

Il giorno appresso, ritirano queste foglie, e le 
trovano piene d’insetti. 

Rinnovano tutti i giorni una tale operazione, 
e così distruggono se non tutti gl’insetti, almeno 
la maggior parte. 

1390. Il dottor Darrieux facea sventolare il 
grano col ventilabro, e poi ammontare a schiena 
d’asino; vi ficcava dentro delle assicelle, la cui 
estremità sorgeva sopra il mucchio ed era guarnita 
di stracci, di paglia, 0 d’altre tali materie, dove 
andavano a raccogliersi i ponteruoli a migliaja. 
Ritirava allora le assi, schiacciava gl’insetti, e rin¬ 
novava la medesima operazione finché ve n’ era 
bisogno. 
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1391. La signora Gacon-Dufour discaccia i 
ponteruoli facendo abbruciare molta salvia nel gra- 
najo, ch’ella chiude poi subito con gran diligenza; 
ovvero ella mette do’dascetti di salvia ne’mucchi 
del grano e contra le pareti del granajo. ( Manuel 
d‘ ccon. domest.) 

1392. Si è trovato che impiastrando d’aglio il 
ventilabro onde si fa uso per muovere il grano, 
e cospergendolo nel medesimo tempo con quel li¬ 
quore che resta nel fondo de’ recipienti dove s’è in- 
•alato il lardo, si distruggevano totalmente i pon¬ 
teruoli. ( Bibl . ph. ccon.) 

1393. Piglia della calcina spenta in un’acqua 
dove sia bollito ébulo, assenzio ed issopo; serviti 
di questa materia per dare una velatura alle pa¬ 
reti e a tutti i legnami de’granaj infestati da’po;i- 
laruoli, e ne li vedrai ben presto sparire. 

«394- Immergi nell’acqua un lenzuolo di tela 
di canapa, torcilo, e poi distenlilo sopra il muc¬ 
chio del grana infestato da’ punteruoli : due ore 
dopo vi troverai appicciti tutti questi insetti, e ti 
earà facile il distruggerli per poco che usi di cau¬ 
tela nel ritirare il lenzuolo. 

1395. Una pianta di giusquiamo messa nel mezzo 
d’un mucchio di grano, ne fa fuggire tutti i pon¬ 
teruoli , e non si ha quindi che da schiacciarli di 
mano in mano che n’escono fuori. ( Dici, des mè- 
nages.) 

GRANI DI VITA 

i 395. Togli: aloè soccotrino, grossi 6; mastica 
« rose rosse, ana, grossi 2. Polverizza separatamen¬ 
te, e quindi incorpora insieme con succiente quan¬ 
ta di siroppo d’assenzio. Se ne fanuo delle pillole 
** 4 grani i’ una. 

8 * 
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È questo uno stomachico da pigliarsi avanti 
il pasto per accendere L’appetito. Le dette pillole 
purgano alla dose d’un grosso; laonde non se ne pi¬ 
glia che una o due per aguzzar la fame* 

1397. I grani di sanità , che si vendono sotto 
il nome del dottor Franck, contengono d’aloè, 
di fiel di bue, di cremore di tartaro emetico, ecc. 
(/. /. Và'cy; Traiti de pharni.) 

GRASSEZZA 

1398. Tisana ingrassante. — Piglia una Iib. 
di tritello d’avena e altrettanto di farina d’orzo, e 
fa bollire in un vaso nuovo e invetriato con io 
pinte d’acqua e 6 mele renette affettate. Riduci a 
5 pinte, cola, e aggiugni lo zucchero necessario. 
Bevi un buon peccherò di questa tisana la mattina 
a digiuna, un altra tre ore dopo il primo pasto , e 
un terzo andando a letto. Non solo dormirai placi¬ 
damente y ma in poco tempo diverrai si lucido e 
grassoccio, che sarà una meraviglia. 

1399. Maniera.di guarire dalla troppa gras¬ 
sezza. — Parecchie persone ritrassero grande van¬ 
taggio dall’applicazione di cinture piene di sale, 
il quale fonde lentamente e senza pericolo la so¬ 
stanza adiposa della pelle, e a mano a mano quella 
delle parti da essa contenute. 

Gli alimenti aromatici, i bagni caldi, le la¬ 
vature saponacee, un esercizio forzalo, il dormir 
poco, qualche purgante, le bevande acide e sudo¬ 
rifere, il caffè, i liquori spiritosi, ecc,, giovano an¬ 
cora essi a prevenire una incomoda obesità* (Ma¬ 
rie de Saint-Urs in) 
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GRILLI 

i 4 oo. Maniera di pigliare i grilli. — Fa d’a¬ 
vere una grossa formica, e legale una zampetta 
con un filo sottilissima Introducila nella tana del 
grillo; questo le si avventa addosso: tu ritira allora 
il filo, e insieme con esso la tua preda. (Enc. mèth.) 

Si fanno pure uscire i grilli delle lor tane 
introducendovi a poco a poco una pagliuzza od un 
fii d’erba, che bisogna aver l’occhio a ritirare su¬ 
bito che il grillo si fa vedere. Al momento ch’egli 
ha messo fuori la testa, si dee col dito chiudere la 
tana; e cosi riesce con gran facilità di pigliarlo. 

Si fanno perire i grilli versando nelle lor tane 
un mescugliodi mele fritte e d’arsenico in polvere. 

GUADO 

Coltivazioni ed usi del guado. 

1 4 o i. È antica in Italia la coltivazione del guado 
{tsatis linctoria), e non fu abbandonata in alcune 
parti se non dopo che dall’America ci venne Yinda- 
co t ma si conservò sempre nella campagna di Rieti. 

Ama il guado una terra nè troppo sterile nè 
troppo fertile, non tenace, nè soverchiamente are¬ 
nosa; pure un terreno che partecipi più di questa, 
che di quella, sarà da preferirsi. I luoghi che gli si 
confanno, sono i soleggiati e profondi. A ogni mo¬ 
do, il celebre Giobert assicura che il guado fa pro- 
y a da per tutto e in tutti i terreni ancorché forti*, 
e che la qualità de’ letami è quella che essenzial¬ 
mente influisce nella sua bontà, essendo in esso 
e f a me l a materia colorante. E però si potrebbe a 
t{ de effetto anteporre la polvere della moresca, 
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sebbene ottimo sia ogni altro letame, purché bene 

scomposto. Anche le foglie dello stesso guado sono 

eccellenti. 

La semente violetta è da preferirsi alla gialla, 
e vuol essere tratta da piante di due anni ; la mi** 
gliore si ha da Rieli. 

L’esperienza ha dimostrato che la stagione 
più opportuna per seminare il guado, è l’autunno. 
Gioverà che il campo sia disposto ad ajuole e ma¬ 
golati divisi da solchi, entro i quali possa 1 agricoL 
loie aggirarsi a suo agio per sarchiare le tenere 
piantagioni. 

Può mettersi il seme in infusione per 1 4 ore, 
massime quando la stagione é asciutta, la quale è 
la più propizia per avere buon guado. 

Sia la seminagione piuttosto rada, che no; e 
siccome assai diffìcilmente la riesce tale, bisogna 
zappettarla dal momento che sieno spuntate tre 
o quattri foglie. La sarchiatura e il diradamento si 
ripete infino 2 tre volle se occorre. Ogni pianta 
ha da essere lontana dall’altra un 22 dita circa 
da tutte le parti. Si abbia l’occhio attento a sveller 
lei he, e ciò si faccia quante volte se ne vegga il 
Insogno. Il trasandare questa diligenza è cagione 
che vada perduto di molto guado. 

In queste nostre parti dell’Italia si può fare 
in giugno la prima raccolta delle foglie, le quali 
vogliono essere tagliate con ferro, anziché strappate 
o lacerate. Fra i varj segni della loro maturità è 
questo notabile, chele incominciano lievemente 
ad avvizzire , senza però che la pianta dia il me¬ 
nomo indizio di solìiive alidore; inoltre, premute 
die sieno in panno lino bianco, danno il colore che 
e ioi' proprio. Le prime foglie da cogliersi devono 
essere le inferiori, e poi di mano in mano le su¬ 
periori. Pur la raccolta delle foglie si scelga uu 
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bel giorno sereno, a fine di lasciarle stare al sole 
tanto che perdano la troppa umidità, la quale no- 
cerebbe alla manipolazione del guado. Quando si 
semina d autunno, la prima raccolta si fa in aprile-. 

La principale importanza è di cogliere una 
buona semente*. Perciò le piante destinate a questo 
fine non si hanno a sfogliare; e nel secondo anno, 
come s’è detto, data loro in primavera una buona 
sarchiatura, si coglieranno a suo tempo, si faranno 
interamente asciugare al sole, si rimonderanno, 
separandole dai loro fusti, e si conserveranno come 
tutte le altre semenze che si teme si possano rv- 
scaldare. 

Fatta la prima raccolta, si zapperà il campo, 
e si terrà netto. Cinque o sei settimane dopo si fara 
un’ altra raccolta. 

Se l’anno è caldo, e buono il terreno, si pos¬ 
sono avere tre raccolte almanco. 

Awertiscasi però che la quarta raccolta, e 
ancor più la quinta sono di qualità inferiore alle 
prime. Laonde queste ultime foglie è forse meglio 
darle al bestiame, o farne soverscio, e riserbare 
per la tintoria quelle soltanto raccolte in luglio 
ed agosto, oltre la prima. 

V’ha chi opina che una piantagione di guado 
non abb'ra a durare meglio che due anni. ( Giobcrt ; 
Traile, sur le jjastel , ecc .) 

Arie di estrarre l’indaco dal guado. 

Si tagliano le foglie del guado allorché sono 
nel massimo vigore, prima che appassiscano o in¬ 
gialliscano. Il momento più favorevole per fare que¬ 
sta raccolta è quello in cui sembrano colorate d li¬ 
na leg-ùer tinta violetta all’estremità. Bisogna fané 
la raccolta delle foglie più speditamente che sia 
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possibile, e sottometterle subito alla fermentazione,' 
per evitare che non si riscaldino, e che il loro in¬ 
daco non si alteri. 

Le foglie danno una piìi abbondante quantità 
d’indaco allorché la stagione è stata calda e secca. 

L’estrazione dell’indaco è più facile se la 
raccolta sarà stata fatta dopo giorni sereni. 

Le foglie che sono state colpite dal gelo, 
somministrano ancora esse il loro indaco, se non 
cbe la fermentazione è più lenta, e l’indaco meno 
copioso. 

Quando il grano del guadò è seminato in 
marzo, si fa una prima raccolta in giugno ; si con¬ 
tinuano leTaccolte di venti in venti giorni, o di 
venticinque in venticinque, secondo la stagione. 

Sarebbe vantaggioso di lasciare in piedi il 
guado per diie anni; poiché nel secondo anno si 
potrebbe fare una prima raccolta nel mese di mar- • 
zo, e così farne 12 in i 5 nel corso di due anni. 

Fermentazione delle foglie del guado. 

Di mano in mano che si raccolgono le foglie, 
si ripongono in ceste di vinchi. S’immergono le ce¬ 
ste nell’acqua per lavarvi le foglie, e toglierne la 
polvere e la terra onde potessero esser lorde. Si 
versano quindi in un tinello di legno bianco, e si 
dispongono in modo che non vi stieno nè troppo 
strette nè troppo larghe. Vi si pongono sopra al¬ 
cune tavole per impedir loro di rialzarsi. U tinello 
ha da avere una capacità sufficiente da potervi la¬ 
vorare too in 200 chilogrammi di foglie ( 200 in 
4 oo libbre) per volta. 

Da che le foglie sono disposte nel tinello, vi 
si versa dell’acqua pura, in modo che le sormonti 
di 2 in 3 pollici. E necessario non impiegare che 
l’acqua capace di sciogliere perfettamente il sapone. 
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Allorché la temperatura è fredda, giova por¬ 
tar l’acqua prima nel laboratorio, e non farne uso 
se non quando ha preso una temperatura di i a in 
15 gradi del termometro del Réaumur, affinché la 
fermentazione sia più pronta. La temperatura del 
laboratorio nel quale si fa la fermentazione, deb- 
b'essere quanto è possibile al di sopra di 12 gradi. 

È necessario montare il tino in modo che 
la fermentazione possa arrivare a suo termine di 
giorno in giorno, non solamente per poter meglio 
giudicare del grado della fermentazione, e poterla 
arrestare a suo tempo, ma per eseguire altresì i 
lavori ulteriori che mal si farebbero di notte. La 
fermentazione comincia in estate dopo poche ore, 
ed è più 0 meno tarda, secondo la temperatura del 
luogo 0 del liquido nel quale essa succede. 

Da principio l’acqua si colora in giallo. Mon¬ 
tano delle bolle alla .superfìcie, le quali sono in 
prima bianche; quindi diventano schiumose; in ul¬ 
timo turchinicce col contatto e coll’ azione dell’ a- 
ria. L’acqua, colorandosi gradatamente (li più, 
acquista un colore giallo verdastro. 

La fermentazione arriva al suo termine, d’e¬ 
state, fra 18 in 20 ore; è più lenta allorché la 
temperatura è più fredda : talvolta può durare più 
giorni. 

Ih generale si conoscerà, la fermentazione 
essere arrivata ad un grado conveniente: 

(1,° Allorché il liquore ha preso un color giallo 
pendente al verde; 

(2. 0 Allorché le bolle, rifrangendo la luce, 
presentano delle picciole iridi, ecc. ecc. 

Il mezzo più sicuro per altro di conoscere il 
fomento in cui fa d’uopo arrestare la fermenta¬ 
tone , consiste in prendere del liquore in un bic¬ 
chiere , e mischiarvi a poco a poco dell’ acqua di 
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calcina; se con questa unione si forma un bel color 
verde cupo, e se veggonsi nel-bicchière ile’fiocchi 
dello stesso colore, si può conchiudere che la fer¬ 
mentazione è al suo termine. 

È perciò necessario replicare questi saggi del 
liquore d’ora in ora, dal momento che le bolle sono 
cominciate a comparire, e arrestare la fermenta¬ 
tone subito che si ottiene un precipitato abbon¬ 
dante e di un bel verde cupo. Se la fermentazione 
continuasse troppo lungo tempo dopo la comparsa 
di questo segno, si decomporrebbe l’indaco istesso, 
o per lo manco se ne otterrebbe una quantità mi¬ 
nore e di qualità molto inferiore. 

In generale vai meglio arrestare la fermenta¬ 
zione più presto, che più tardi. Nel primo caso si 
ottiene un indaco di bellissima qualità ; e quando 
le foglie ne contenessero ancora, non si avrebbe 
che a sottoporle ad una seconda fermentazione, se- - 
guendo i medesimi processi. 

Preparazione dell’ indaco.. 

Allorché la fermentazione è arrivata ad un gra¬ 
do conveniente, e che il liquore presenta i carat¬ 
teri che abbiamo indicato di sopra, si apre una chia¬ 
re o cannella situata in fondo del tino, e si fa co¬ 
lare tutta 1’ acqua in un altro tino il doppio più 
grande del primo ; si ricopre quindi con una tela 
od un buratto, affinchè il liquore si feltri e si spogli 
di tutte le imparità che ha potuto strascinar seco. 
Si versa allora a poco a poco dell'acqua di calcina 
sul liquore (*) : in questo stato l’indaco, mischialo 

(•) Si conosce elicsi è versata una quantità sufficiente 
<V acqua di calcina, allorché, dopo aver feltrato un poco 
di liquore, e messo questo liquore feltrato in un bicchie¬ 
re, a^mugnendovi nuova acqua di calcina, non ne pre¬ 
cipita più, ed il liquore non cambia colore. 
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colla materia gialla, è sospeso nel liquore, e forma 
numerosi fiocchi che si precipitano col riposo (*)- 

Separazione dell* indaco dalla materia gialla. 


Allorché il miscuglio dell’ acqua di calcina 
eoi liquore fermentato ha prodotto il precipitato 
verde che galleggia nel bagno, non rimane più 
fuorché di separarne l’indaco. In questa patte gli 
autori che hanno trattato del guado, differiscono 
ne’ mezzi da praticarsi. 

(i.°Gli uni agitanoo battono fortemente il 
liquore coll’ajuto d’un asse armato di mestole cui 
immergono nell’acqua , sormontato da una mano¬ 
vella che volgono rapidamente fino a che, guar¬ 
dando il liquore in un bicchiere o sopra un tondino 
di majolica, si veggono galleggiare i grani turchini 
dell* indaco perfettamente formati. La trebbiatura 
dà luogo alla formazione di un immensa quantità 
di bolle, che qualche volta s* innalzano tre piedi 
al di sopra del liquore, e prendono un bel turchino 


C) L'acqua di calcina c composta di una puti di 
calcina sopra 200 parti d’acqua. Si fa sciogliere la c ile¬ 
na nell'acqua, e, quando è ben divisa o spenta,si lascia 
riposare per servirsi dell’ acqua chiara che galleggia , e 
che dicesi acqua di calcina. — Il sig. Rouques fa uso 
di un altro precipitato ch’egli compone nel modo se¬ 
guente. Prende { chilogrammi di calcina viva (8 hhA ; 
1 asperge con un poco d’acqua , ed allorché è sciolta , la 
diluisce nell’acqua di un lino, dovela lascia r. posare do¬ 
po averla fortemente agitata, ha bollire nel tempois esso 
chilogrammi di cent re di legno ((> » h •) !” 4 ” 

•«che $ litri o bottiglie d'acqua; arresta quindi 1 ebol¬ 
lizione , e lascia il tutto in riposo. La soluzione segna 
5 gradi nel pesalettere del Bitume. I due liquori mc- 
•chiati insieme formano il loro precipitato. Onesta com¬ 
posizione basta per lavorare tre quintali metrici e mez- 
o si» 05 j libbre di foglie «li guado. 
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al contatto dell’ aria. Togliesi via quella schiuma 
con gran diligenza, si versa in picciole tinozze di 
legno, si lascia all’aria fino a che sia ben colorata, 
e si porta al seccatojo. 

La trebbiatura non dura qualche volta fuor¬ 
ché un quarto d’ora; richiede di raro più di dite 
ore; spesso è necessario aggiugnere una nuova 
quantità d’acqua di calcina per accelerare la pre¬ 
cipitazione dell’indaco. Quando la trebbiatura ha 
separato l’indaco, questo si depone a poco a poco 
nel fondo del tino, e il liquore si chiarifica e di¬ 
venta diafano. 

(2. 0 Un altro processo per separare l’indaco 
dalla materia gialla consiste nel lasciar deporre il 
precipitato verde che galleggia nel liquore. Dal 
momento che è formato il deposito del liquore, si 
fa colare il liquore che galleggia, e si versa sul de¬ 
posito un poco d’acido muriatico o solforico, tem¬ 
perato con acqua al punto di non segnare che a in 
3 gradi nell’areometro del Baurné (*). All’ istante 
si sviluppa il color turchino. Si agita il liquore per 
facilitale l’azione dell’acido su tutti i punti; si ver¬ 
sa quindi dell’acqua per lavar l’indaco; si agita, e si 
lascia riposare; ed allorché l’indaco s’é deposto, 
si fa colare l’acqua che galleggia. Quel deposito 
verde, messo in contatto coll’aria, diventa turchino 
senza concorso dell’ acido ; ma quest’ ultimo ha il 
vantaggio di purgar l’indaco dalla calcina che éin 
esso mischiata, e di facilitare la separazione del 
principio giallo. Non è da mettersi in dubbio che 
con questo mezzo.si ottiene un indaco più puro e 
più bello del primo. Per assicurarsi ch e precipitato 
dal liquore tutto l’indaco che contiene, si può 

(*) Si aggiugne dell’ acido fino a che il suo mescuglio 
col deposito abbia preso un sapore agro come quello del 
buon aceto. 


t 



GUA 187 

versarne alcun poco in un bicchiere, e mischiarvi 
l’acqua di calcina. Se non si forma più precipitato 
verde, mostra che il liquore non contiene pia in¬ 
daco ; nel caso contrario, si tratta l’acqua coll uno 
0 coll’ altro de’ processi che abbiamo descritti. 

È parimente possibile che con una prima 
fermentazione la foglia non sia stata esausta di 
tutto l’indaco che può somministrare; il che avvie¬ 
ne soprattutto quando la fermentazione non e stata 
molto prolungata: in tal caso si sottopongono le to¬ 
glie ad una seconda fermentazione, operando come 
per la prima. L’indaco somministrato da questa se¬ 
conda fermentazione è di qualità inferioie a que 0 
della prima. 

Disseccazione dell ’ indaco. 


Dopo aver fatto colare tutta 1 acqua che gal¬ 
leggia sul deposito dell’indaco, bisogna poitailo 111 
alcuni feltri conici di tela rivestiti interiormente 
di carta sugante. Ivi l’indaco si prosciuga e si la 
consistente. Si raccoglie quindi l'indaco con co te 1 
di legno, e si mette in picciolo tinozzes di legno 
bianco, il cui fondo è formato di tela. Si portano 
queste tinozze in un seccatojo, dove si collocano 
sopra bastoni fermati nel muro. Il seccatojo deb- 
b’ essere ali-ombra e al coperto delle correnti del¬ 


l’aria. Si dee mantenere nel seccatojo una tempe¬ 
ratura di 20 in 3o gradi. Quando l'indaco ha preso 
la consistenza di una pasta ferrala, si comprime con 
coltelli di legno. Dopo 20 in 3o giorni, 1 indaco 
ha acquistata la consistenza conveniente. Alloia si 
divide in piccioli pani per venderlo. Talvolta acca¬ 
de, soprattutto allorché la disseccazione è lenta , 
che nell’indaco si sviluppino de’ vermi ; onde fa 
d’uopo aver l’avvertenza di levameli con ogni at¬ 
tenzione ; altrimenti essi divorerebbero 1 indaco. 
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Osservazione. 

Un’operazione che somministrò 13 libbre il* in¬ 
daco al sig. Potenziani, e nella quale egli calcolò 
tutte le spese di coltura, di mano d’opera e di estra¬ 
zione, ha provato che l’indaco veniva a costare % 
franchi la libbra. Il signor Potenziani ne estrasse 
libbra i ed once 3 da un quintale di foglie fre¬ 
sche; il signor Rouques, d’ Alby, ne estrasse lib¬ 
bra f, once e d il signor Moina, di Dresda, non 
ne ottenne che once 5 di buona qualità, ed 
once 11 di mediocre. Ciò prova che i climi del 
mezzogiorno sono piò favorevoli alla produzione 
dell’ indaco, che quelli del settentrione. ( Estratto 
di una istruzione pubblicata da’ signori Chaptal, 
Bardcl, Thcnard, Cruy-Lassac, lioard e f'er- 
naia.) 

GUANTI 

i 4 oa. Preparazione de’ guanti cosmetici .— 
Scelte le pelli d’ottima qualità e che non abbiano 
nessun cattivo odore , le pesterai in una tinozza, 
rinnovandone l’acqua tinche ne la vegghi uscir 
chiara e limpida. Allora le spremerai ben bene, 
le distenderai per quanto è possibile, e le appen¬ 
derai dall’ un capo. Allorché le ti parranno quasi 
asciutte, le immergerai in sufficiente quantità, 
per esempio, d’acqua rosa, in cui metterai una doz¬ 
zina di tuorli d’uova per ogni pinta d’acqua, o per 
ogni dozzina di pelli ; ve le lascerai in molle dal 
mattino alla sera; indi ne le caverai fuori, le spre¬ 
merai, e collocherai le une sopra le altre; e do¬ 
po una ventina d’ore le farai prosciugare all’om¬ 
bra e in luogo arioso. Di mano in inailo che si 
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andranno prosciugando, le strofinerai, le spiegherai 
ben bene, e finalmente darai loro quella tinta che 
piaccia. Tinte che saranno, le distenderai a ro¬ 
vescio, vi darai sopra una mano con una spugna 
lievemente inzuppata d’acqua odorifera, e le col¬ 
locherai a due a due, rovescio contra rovescio, uu 
giorno per 1’altro, aifinchè ritengano bene l’odore 
che avrai dato loro. ( ParJ \ irnp.) 

GUAZZATOJO 

»4<>3. Maniera di sanificare un guazzaiojo .— 
Basta mettervi de’ pesci, come sarebbe la tinca, il 
ghiozzo, e simili, i quali, per lo nuotare fanno si 
che l’acqua si muova, si batta e dirompa. ( Diction . 
d’agricul.) 

IDROFOBIA 

> 4 ° 4 ' Cura dell’ idrofobia. — Non v* è alcun 
fa tto sicuro che provi essere gli uomini 0 gli ani¬ 
mali guariti dall’idrofobia, quando essa è confer¬ 
mata: ma infinite osservazioni debbono convincere 
c he v’ ha un metodo certo con cui preservarsene ; 
e questo è la cauterizzazione. 

Bisogna dunque, dal momento che alcuno è 
fi tato morso da un animale arrabbiato, cauterizzar¬ 
ci le morsicature, per numerose che le sieno, con 
terrò rovente, 0 col butirro d’antimonio» 0 coll’acido 
mtrico, e sì profondamente che tutte le parti che 
bevettero l’irapressioue della rabbia 0 da cui può 
e ssa provenire, qualunque ne sia la cagione, re¬ 
stio disorganizzate, ed anche distrutte. (Portai) 

*4o5. Iti medio contra V idrofobia .— I »el- 
Va 8g> del nord dell’ America adoperano con buon 
esUo » ne’ casi di morsicature ricevute da cani 
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arrabbiati, il topico seguente, col quale coprono 
interamente la piaga. 

Pigliano della scorza di frassino bianco, l’ab¬ 
bruciano , e, ridottala in polvere, la mischiano con 
fortissimo aceto. (Bill. ph. àcori.) 

i 4 o 6 . Altro. — Prima di tutto si deve incidere 
la piaga, tagliando molto avanti uelle carni mor¬ 
sicate; si lava poscia in più volte la piaga con acqua 
di sale tiepida, e si ugne il membro offeso, per 
esempio la gamba , con olio d oliva. Ciò fatto, si 
medica la piaga, ungendone una volta al dì il con¬ 
torno inlìno a due pollici dalla circonferenza con 
un grosso d’unguento composto d’un’ oncia di mer¬ 
curio, d’un mez/.o grosso di trementina di Venezia, 
e di due ouce di sugna, introducendo nella piaga 
due volte al giorno un po’ d’unguento basilico. In¬ 
teriormente si fa pigliare al malato, ogni tre ore 
finché dura la forza del parossismo, una polvere 
composta di 1 6 grani di muschio, 24 di cinabro 
nativo, e altrettanto di cinabro artifìziale. Inoltre 
gli si dà, sera e mattina, un bolo composto d’un 
grosso di radice di serpentaria virginiana, e di 1 o 
grani così di canfora depurata, come d’assafetida, 
mischiati con sufficiente quantità di rob di sambu¬ 
co. Di mano in mano che s’accresce la salivazione, 
diviene manco frequente il parossismo ; e perciò a 
poco a poco si sospendono i rimedj interni, conti¬ 
nuando per altro la cura esterna, a fine di promo¬ 
vere tuttavia la salivazione, la quale forma la base 
della guarigione del malato. 

Questo trattamento dee durare infino a gua¬ 
rigione perfetta; il che si suole ottenere in tre set¬ 
timane. Allora si purga due volte il soggetto, e 
quindi gli si amministra la chinachina. ( Tissot) 
1407. Altro. — Piglia, in quantità eguali, ra¬ 
dici d’angelica reale e di tribolo acquatico; radici, 
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*teli e foglie di lepidio e di girasole 0 di marghe¬ 
ritina salvatica, che bisogna lavare ben bene; steli 
e foglie di ruta e di rose canine ; e cime 0 bottoni 
di sicomoro. Per ogni manata di questi differenti 
semplici aggiugni uno spicchio d’aglio. Pesta il 
tetto insieme, e con forza spremine il sugo. 

Dà a bere questo sugo al malato, purché 
egli sia adulto, alla dose d’un mezzo bicchiere a 
digiuno per tre giorni successivi. Iu riguardo alle 
altre persone, bisogna regolarsi secondo l’età e 
la complessione. Per le donne incinte, si deve 
omettere la ruta. 

Mentre che si fa uso di questo rimedio, non 
s’ hanno a mangiare frutte crude 0 latticinj. 

Quanto è a’cavalli, si fa lor prendere que- 
*to medesimo rimedio in ragione d’ una mezza 
foglietta per dose ; una minor quantità è da darsi 
olle bestie da corna ; un po’ meno ancora a’ majali 
e d ai cani, secondo la loro grandezza. 

Per conservare un anno questo rimedio, vi 
81 mette una terza parte di vino bianco e un poco 
dì sale. ( Bibl . ph. ècon.) 

l 4 o 8 . Maniera d’accertarsi se un cane che 
morse era arrabbiato .— Accade sovente che, do¬ 
po avere ammazzato un cane sospetto d’essere idro¬ 
fobo , e che avea morsicato vàrie persone e bestie, 
s ' resta per più giorni in una crudele incertezza 
per riguardo a’ soggetti morsicati : ora è facile 
j chiarire ogni dubbio, fregando la gola, i denti e 
,e gengie del cane ammazzato con un poco di carne 
00113 * e dandola ad un altro cane; questo la man¬ 
ate se il cane morto non era arrabbiato ; ma la 
fiuterà e fuggirà via urlando se quel cane era 
Sabbiato realmente. 
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IDROMELE 

i 4 °g• Fabbricazione dell’idromele vinoso .— 
Si mettano in una catinella di rame i5 chilogr. 
di miele e 45 litri d’acqua pura, e si faccia svapo¬ 
rare il mescuglio, avvertendo di schiumarlo. Al¬ 
lorché il liquore èlidotto a mela, ed ha preso 
tanta consistenza da potervi galleggiare un uovo 
fresco, si dee versarlo in un barile nuovo ben la¬ 
vato con acqua bollente e quindi profumato con un 
bicchier d’acquavite; il barile non ha da contenere 
che la metà del liquido, l’altra metà si pone in 
serbo in bottiglie chiuse con panno lino bianco. 

Ciò fatte, si collochi il barile (il cui cocchiu¬ 
me vuol essere leggiermente coperto con un pezzo 
di stoffa o con una foglia di vite con sopra un po’ 
d’arena) in un angolo del cammino, il cui calore 
promove la fermentazione in sette od otto giorni. 
Il liquore getta allora una schiuma densa e torbi¬ 
da, la quale lascia un vuoto da doversi di mano in 
mano riempire coll’idromele (Jelle bottiglie: la fer¬ 
mentazione continua per due o tre mesi, secondo 
la temperatura, e poi diminuisce e cessa da sé. 

Si trasporti subito il barile in cantina, e si 
turi esattamente; un anno dopo si travasi in botti¬ 
glie, e si abbia cura di chiuderle a dovere e di 
lasciarle in piedi per un mese. Indi si corichino in 
arena. 

Per togliere all’ idromele il sapor di mele, 
che ncn piace a tutti, vi si getta, un momento pri¬ 
ma di cavarlo fuori della catinella, una quarta o 
sesta parte di buon vino, o di sugo di fragole o di 
melarance, ecc.; si mescola il tutto, si schiuma, e si 
versa nel barile. Un mese dopo, s’introduce in esso 
barile un qualche aroma, come a dire zénzero, pepe, 
cannella, garofani, eoe., involti in un sacchetto. 
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Quando l’idromele vinoso è ben folto e con¬ 
servato con diligenza, è gratissimo, e imita assai 
bene i vini di Madera e la malvagia. (Parrnentier) 
Altro processo .— I Russi fanno il loro 
idromele con miele, ciliege, fragole, lamponi e 
more. Prima di tutto lasciano stare in macero tutti 
questi frutti insieme per due o tre giorni nell’acqua 
pura ; quindi vi aggiungono del mele vergine con 
un pezzetto di pane intinto nella feccia di birra, e 
mettono i barili in una stufa, dove mantengono 
giorno e notte un calore sufficiente per conservare 
il liquore presso che tiepido. In capo a sei od otto 
giorni ha luogo la fermentazione, la quale dura da 
6 settimane, e cessa da sé. 

Le persone ordinarie di quel medesimo paese 
fabbricano l’idromele con miele che non è sepa¬ 
rato dalla cera, e con favi contenenti della covatura; 
dibattono questi lavi nell’acqua tiepida, lasciano 
posare il liquore, lo passano per un sacco, lo fanno 
bollire, e se lo bevono»— Nel Jura, si fa dell’idro¬ 
cele pestando insieme tutto ciò che si ritira dagli 
alveari, dopo averne soffocato le api. 

1 4 1 i. Altro .— Si piglino \ pinte di mele del 
migliore, e 20 pinte d’acqua ; si metta questo mi¬ 
scuglio a fuoco, e si faccia bollire per ispazio di 
un’ora, avendo cura di schiumarlo diligentemente. 
Si tiri indietro, e vi si gettino dentro due radici di 
zénzero, una bacchetta di cannella, e due noci mo¬ 
nade acciaccate, il tutto involto in un sacchetto di 
tela, che vi si dee lasciare finché il liquore sia presso 
che freddo. Dopo la fermentazione, si riponga ri¬ 
tiramele in un barile di ragionevole tenuta; e, due 
0 tre mesi appresso, si travasi in bottiglie da chiu¬ 
dersi con sughero. Allora si potrà farne uso quan- 
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\^\i. Processo per fare il cosi detto idro¬ 
mele di noci. — Si mettono 7 lib. di miele con 
8 pinte d’acqua in una caldaja ; si fa bollire que¬ 
sto mescuglio per tre quarti d’ora; si pigliano 
5o foglie di noce; si versa il liquore bollente so¬ 
pra queste foglie, e si lascia che succeda la mace¬ 
razione durante la notte ; indi si ritirano le dette 
foglie, e si versa nel liquore un mezzo bicchierino 
di lievito di birra ; si lascia fermentare per cinque 
0 sei giorni ; si travasa in un barile ; e, due 0 tre 
mesi appresso, s’infiasca. 

1413. Idromele di fior di primavera. — Pi¬ 
glia 24 lib. di miele e 4o pinte d’ acqua ; fa bol¬ 
lire questo miscuglio fino alla riduzione di 5o pin¬ 
te ; levane via la schiuma ; getta nelle tre quarte 
parti del liquore così bollente dieci limoni tagliati 
in due; versa il resto del liquore in un tino con un 
mezzo boisseau di fior’ di primavera ( primula ve - 
ris) ; lascia in riposo tutta la notte ; poi vèrsavi so¬ 
pra il liquore dove sono i limoni; aggiugni due bic¬ 
chieri di lièvito di birra e un pugno di fiori di rosa 
canina; dimena ben bene il mescuglio, e lascialo 
fermentare tre 0 quattro giorni; indi cola per chia¬ 
rificarlo, versalo in un barile, e, sei mesi dopo, in¬ 
fiascalo. 

i/ m 4 . Idromele de’Russi preparato col sue - 
duo della betulla.— Piglia 120 pinte di succino 
di betulla recentemente raccolto; 4 boccali di mele 
bianco, ovvero 5o libbre di zucchero, e un pugno 
di lupolo involto in un panno lino: fa cuocere il 
tutto insieme fino alla diminuzione della quarta 
parte, e versa il residuo in un tino, dove lo lascerai 
raffreddare. 

Immergivi un pugno di paglia disposta a co¬ 
rona e bagnata con due 0 tre cucchiajate di feccia 
di bina; aggiugni le scorze di i o limoni, un po’ di 
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cardamomo, una dozzina di cliiovi di garofano , 
qualche fiore di garofano domestico, un po’ di noce 
uioscada, e alcune radici di viole mammole; le quali 
cose vogliono esser tutte pestate e involte separa¬ 
tamente in panno lino; copri il tino con un len¬ 
zuolo, e sopra al lenzuolo metti un guanciale od al¬ 
tro che possa mantenere il caldo, a fine di promo¬ 
vere la fermentazione. 

In capo a ta 4 ore, travasa il tutto in un barile, 
facendolo passare per panno lino; ritira gl’involti 
contenenti le droghe, lavali in acqua netta, e git¬ 
ali nel barile, che trasporterai in cantina, dove io 
laseerai stare per quattro o cinque settimane. Fi¬ 
nalmente riponi il tuo liquore in bottiglie, e lasciale 
stare in cantina, dopo aver posto in ciascuna di esse 
alcuni acini d’uva passa. 

Questo idromele schizza e spumeggia, e si 
‘assomiglia allo sciampagna. 

IDROPISIA 

1 4 * 5 . Rimedio conira V idropisia .— Allor¬ 
ché le noci sono ancor fresche, e la pellicola on- 
d’è ricoperto il gheriglio se ne spicca facilmente, 
piglia di queste pellicole, e infondile per 3 giorni 
in vino bianco, avvertendo che per una bottiglia 
fa bisogno un buon pugno di pellicole. Bevine un 
bicchiere la mattina a digiuno, e altrettanto prima 
u andare a letto, e continua fino a perfetta guari¬ 
gione. Questo rimedio è infallibile: esso provoca 
' evacuazione degli umori pei le vie orinarie. 
(Mag, rnèd. domest.) 

1 4 1 s. Altro. — Prendi : foglie di tabacco di 
' , ‘ r ginia, once i ; acqua bollente, lib. i ; infondi 
^ un’ora in un vasello chiuso e messo in bagno- 
^ana; indi passa l’infusione pei panno lano, fino 
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a tirarne 14 once, a cui aggiugncrai 2 once (l’a¬ 
cquavite, acciocché il liquore si conservi senza 
alterarsi. La dose per un adulto è da 60 fino a 100 
gocce, da pigliarsi due volle al giorno, cioè due ore 
prima del pranzo, e quando si va a letto. Queste 
gocce si mischiano con qualche bevanda adattata 
alla malattia, 0 che sia gradita al malato. 

Nel caso di colica, si mette un’ oncia della 
medesima infusione in un clistere. 

Il celebre medico inglese Fouler, che pub¬ 
blicò questo rimedio, ne garantisce la bontà. 

1 4 17- Altri .-— In Inghilterra, numerose espe¬ 
rienze hanno provato che la idropisia recente ce¬ 
deva sotto a frizioni ripetute sul ventre e fatte con 
la mano un po’calda e unta d’olio d’oliva. 

Le còccole di ginepro infuse nel vino bianco, 
allungato con una parte eguale d* acqua nitrata, 
producono effetti maravigliosi. Se ne pigliano 3 
bicchieri al giorno, si continua lungo tempo il ri¬ 
medio, e vi si aggiugne talvolta 5 in 6 grani di 
polvere di squilla sopra ogni bicchiere. 

1 4 18. Altro. — Si pigli una manata di vischio, 
gettandone però via i granelli viscosi; una pinta di 
%ino bianco, dieci 0 dodici chiovi di garofano, ed 
altrettanto peso cosi di cannella, come di zucchero: 
si metta il tutto in un vasello di terra invetriato, si 
ricopra esattamente, e si ponga su le brage 0 su 
le ceneri calde; si lasci durar l’infusione fino alla 
riduzione della metà, e se ne beva un bicchiere 
la mattina a digiuno, un altro dopo desinare, e un 
terzo dopo cena. {Bill. ph. ècon.) 

r 419. Altro .—Togli tre buone manate di cre¬ 
scione e quattro grossse cipolle bianche, e fa bollire 
in 3 litri d’acqua fino alla riduzione d’un terzo. 

Si piglia alla maltina un bicchiere di questa 
decozione tiepida, colata senza espressione ; se ne 
beve un altro a mezzodì, e un terzo alla sera. 
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Durante la notte, questo rimedio produce 
delle agitazioni. 

Gaso che non abbiano luogo copiose traspira¬ 
zioni e abbondanti evacuazioni d’orina, si ripete il 
medicamento il giorno appresso. (Man. de sante) 

1 4 ?.o. Idropisia di petto incipiente .— Piglia 
porcellini terrestri preparati e sai de duobus in 
polvere, dose eguale, grani 12; polvere di squilla 
preparata, grani 8 ; conserva d’énula campana ram¬ 
mollita con un tantino di siroppo di cicoria compo¬ 
sto , quanto basta. Mescola insieme per una dose, 
divisa in 2 boli. 

Dissipata che sia la gonfiezza mediante 1 u- 
so di questo rimedio, se ne previene il ritorno pi¬ 
gliando sera e mattina avanti il pasto un bic- 
chieretto di vino composto come segue: 

Metti in una boccia di vetro un oncia di li¬ 
matura di ferro; immediatamente versavi sopra una 
pinta di vino bianco ; lascia questa bottiglia, ben 
chiusa, in digestione per tre 0 quattro giorni in 
luogo caldo; agitala di tempo in tempo; poi aggiu- 
gni una pinta d’acqua di fiume con un’ oncia e 
mezza di conserva d’iride, mezz’oncia di scorza di 
cappero, altrettanto di scorza di tamarindi, 0, in 
difetto di queste due scorze, un’oncia di chinachi¬ 
na acciaccata; torna a chiudere la bottiglia; rimet¬ 
tila per 24 ore in digestione nel medesimo luogo, 
agitandola di tempo in tempo; indi passa questo 
vino per panno lano, e serbalo in lato freddo per 
l’uso. 

Durante l’uso di un tal rimedio, bisogna aste¬ 
nersi da qualunque lavoro e dalle gravi medita¬ 
zioni; si monta qualche volta a cavallo; si fa del¬ 
l’esercizio; quanto meno si bee, è meglio; il pane 
debb’essere ben cotto e ben lievitato, e si fa abbru¬ 
stolar- quello delle zuppe; non si mangia che carne 
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arrosto, escluso il manzo, ecc. ecc. Dove si fatti 
cibi venissero in noja al malato, 6e gli potrà con¬ 
cedere del pesce fritto, qualche uovo e de legumi 
verdi con sugo. ( Bihl. ph. ècon.) 

1 42 1. Altro. L’etere vitriolico pigliato a 
cucchiaini da caffè si è trovato utilissimo in alcuni 
casi dove erano riusciti inutili tutti gli altri rimedj. 

( La Fontaine, medico a Fars avia) , 

1422. Rimedio contro l'idropisia dello scro¬ 
to, chiamata da' medici idrocèle. — Piglia: 
i.° solfato di ferro 0 vitriuolo romano purificato, 
grani 10; 2. 0 acqua di fonte 0 di fiume feltrata 
per arena, e non per carbone, lib. 2. Metti il tutto 
in una bottiglia aperta e in luogo arioso, ma non 
umido, e dove il sole non possa dare sopra di essa. 
Ventiquattro ore dopo, passa il liquore per carta 
sugante, versandolo a poco a poco sul feltro in 
un’ altra bottiglia che lascerai parimente aperta. 
Riposato che abbia quest’acqua feltrata per venti- 
quattro ore, la passerai per carta sugante come la 
prima volta. In capo a ventiquattro ore, feltiala di 
nuovo, e serbala in vaso di vetro, coperto la 
bocca con un cono di carta capovolto, allineile 
niente cada d’immondo nell acqua, e questa ^con- 
servi ad un tempo un poco di contatto coll aria 
aperta. 

Il inalato ne piglierà tutte le mattine a sto¬ 
maco digiuno un cucchiajo, un’ora prima di far 
colazione. In sulle prime egli non farà uso di vino 
r0 s=o, ma berà del vino bianco aperitivo. Egli potrà 
poi fare il tentativo di pigliar solamente due volte 
la settimana un cucchiajo di quest’acqua, un’ ora 
prima di cena. Non mangerà nè susine, nè mele, 
nè crescione, nè pepe, nè spezierie ; si asterrà da’ 
« a | u ,ni, dalla carne di majale, dallaceto, dalle car¬ 
ni nere, dalla salvaggiua, e da qualunque salsa 
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piccante; e, per quanto è possibile, non mungerà 
cbe uova affogate infimo a perfetta guarigione. Al¬ 
lora, per impedire il ritorno della malattia, sarà 
bene eh’ egli prenda un cucchi a jo di quest’ acqua 
una volta alla settimana per lo spazio di due mesi. 
{Bill. pii. ècon .) 

IMBIANCAMENTO 

i42.3. Imbiancamento delle tele .— Prima di 
tutto, bisogna distribuir le tele secondo la loro fi¬ 
nezza , e secondo la qualità delle materie die le 
compongono; parimente, di mano in mano che le te¬ 
le si andranno imbiancando, bisognerà aver l’oc¬ 
chio a ritirare dalle tinozze quelle che piglieranno 
più presto il bianco, e metterle nell’ altre tinozze 
dove saranno le tele che già avranno acquistato il 
medesimo grado di bianchezza. 

Si dispongono le tele in doppiature eguali fra 
esse cosi in lunghezza come in larghezza; si attac¬ 
cano degli anelli di spago sugli orli ; poi le si col¬ 
locano in una tinozza a suolo a suolo, fra ciascuno 
de’ quali si getta qualche secchia d’una leggier li¬ 
sciva alcalina, ovvero dell’ acqua di fiume tiepida 
in cui si sia fatto fermentare un poco di farina 0 di 
crusca di segale. 

Piena che sia la tinozza di tele e d’acqua, vi 
ri mette sopra un coperchio che abbia parecchi fo¬ 
ri , acciocché le tele non vengano rialzate dalla 
fermentazione, la quale si manifesta in poche ore; 
la sua azione è indicata da certe bolle d aria che 
rialzano, e da un panno che si forma nella super¬ 
ficie dell’acqua: la cessazione delle bolle e la pre¬ 
cipitazione del panno (che ha luogo in capo a 24, 
3° e anche 36 ore) indicano il tempo preciso da 
doversi ritirar le tele e da passarle alla lavatura. 
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Questa lavatura si fa in acqua corrente colle 
mani ed anche co’ piedi; e quando le tele non sono 
troppo grosse, si può batterle cosi leggiermente con 
i correggiati. 

Ancora si possono lavar le tele come segue: 
Si gettano in un serbatojo disposto in forma di ca¬ 
nale , la cui acqua sia sempre chiara e corrente ; 
questo serbatojo è guarnito nel fondo e dai lati di 
assi ben lisce, e in parte è ricoperto d’un leggier 
ponticello parimente di legno che rasenta laequa. 
Avvertisci di mantenervi la massima nettezza. Si 
lavano quivi le tele, si battono leggiermente quan¬ 
do son troppo fitte, e si rilavano ; poi si spremono, 
e, per meglio purgarle, s’innaffiano continuamente 
col mezzo d’una tromba, ecc. ecc. 

1424. Altra maniera di lavatura.-- Si ado¬ 
perano due cilindri di legno collocati 1 uuo sopia 
l’altro su certi cavalletti stabiliti nella corrente 
dell’acqua. Il cilindro superiore porta due perni 
che giuocano in una incavatura praticata sui ca¬ 
valletti; e siccome questi perni non sono fissi, il ci¬ 
lindro può innalzarsi liberamente., e gravita sul- 
l’altro con tutto il suo peso. Allorché dunque si 
vuol lavare una tela, si passa una delle sue estre¬ 
mità fra i cilindri, e, facendo girare la manovella 
ond’è munito 1’ uno dei due perni , la tela scorre 
rapidamente infra i cilindri, e co 3 i in poco tempo 
si trova spremuta. 

i 4 ^ 5 . Esposizione della, tela sul prato. 
Dopo la macerazione e la lavatura, si distendono le 
tele sovra un prato, e s’innaffiano frequentemente. 
I prati vogliono essere circondali di fossi e inter¬ 
secati da canali paralleli, distanti l’uno dall’ altro 
da 3 o a 36 metri, 0 sia da i 5 a 16 tese. Negli 
uni le acque si muovono lentamente e continua- 
mente- al (li sopra degli altri è un serbatojo per 
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riempirli col mezzo d’una cateratta, laddove una 
cateratta rimile, ripetuta all’estremità opposta, ser¬ 
ve a vuotarli. L’acqua vuol essere chiara, più dolce 
che sia possibile, e che sciolga perfettamente il 
sapone. 

I canali devono essere sostenuti da dighe stret¬ 
te, ma che sormontino un poco la prateria. Alcuni 
uomini con lunghi ventilabri costeggiano i canali, 
e, nell’andare, gettano l’acqua dalla lungi su le 
tele, e continuano sempre così andando e veuendo, 
finché il sole è sull 5 orizzonte. 

Assai imjjorta che non si lascino asciugar 
troppo le tele. 

È cosa essenziale che l’erba sia fine, e sem¬ 
pre così folta e forte da sostener le tele ad una 
certa altezza, affinchè l’aria vi penetri sotto e vi 
possa circolare. Bisogna svellere i fusti duri che s’al¬ 
zano sopra il livello del prato, come quelli che 
potrebbero distendere i fili via piti in certe parti 
che in certe altre ; ed è parimente indispensabile 
il distruggere le talpe,le quali, sollevandola terra, 
macchiano le tele. Si riesce facilmente a farle pc^ 
rire mettendo nelle lor buche alcuni bulbi di col¬ 
chico. 

1436. Della lisciva .— Ritirate che si sieno le 
tele dal prato, si dà loro la lisciva come segue. Si 
pongono le tele in tinozze alte 4 piedi sopra 6 di 
diametro, e si ha l’avvertenza di mettere superior¬ 
mente le tele che richieggono una lisciva più 
gagliarda. 

Si ricopre il tutto con una tela grossa e fitta; 
ri forma sopra di esso un suolo di cenere; da prima 
vi si getta sopra qualche secchia d’acqua calda, e 
subito dopo vi si versa della lisciva bollente, com¬ 
pita di Goda e di sale provegnente dalla combu¬ 
stone delle costole e filamenta delle foglie li ta¬ 
bacco. t)* 
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Questa lisciva si fa scolare per una saraci¬ 
nesca situata nel fondo della tinozza. Il lavoro dura 
senza interruzione quindici o sedici ore al giorno. 

A quattro ore del mattino si ritirano le tele, 
e si portano sul prato, dove hanno a restare intino 
a mezzodì- Queste operazioni alternative d’esposi¬ 
zione sul prato e di lisciviazione durano quindici in 
sedici giorni. 

I tini da scolo vogliono essere in lavoro di cotto 
col debito intonaco; bisogna che la loro base sia a 
livello dell’orlo delle caldaje, acciocché la lisciva, 
gettata in essi da queste, vi scoli da sè, e sottentri 
continuamente a quella che ne vien tolta; inoltre 
le caldaje devono essere talmente a portata dei 
tini, che l’operajo incaricato della scolatura non 
abbia a muoversi di luogo nè ad abbassarsi per at¬ 
tignere la lisciva; ciò ch’egli eseguisce con un vaso 
di rame fornito di lungo manico. 

Le tele messe uri tino devono essere disposte 
a più doppi; e bisogna cospergerle con una leggier 
lisciva, solamente tiepida, e calcarle co’piedi cal¬ 
zati di buone scarpe. 

Allorché è -impraticabile l’assortimento per 
tini, bisogna procurare di conseguire un effetto 
quasi simile mettendo immediatamente sotto al ce- 
neracciolo In tele più gl osse e più crude; e di mano 
in mano di sotto le più tini e quelle che più s’ac- 
- costano ad es^er bianche. 

Scolla delle, ceneri .— La loro qualità 
dipende dalla quantità di potassa che vi si trova ; 
i vegetabili che danno maggior copia di cenere 
abbondante di potassa, sono le piante erbacee o 
le erbe; gli arbusti ne danno più che gli alberi; le 
tòglie più che i rami; e i rami più che i fusti; tutte 
le spoglie degli ortaggi abbondano di potassa ; e 
però mette gran conto l’abbruciare i residui così 


IMB ao3 

delle barbabietole provegnenti dalle fabbriche di 
zucchero, come quelli delle patate provegnenti 
dalle fabbriche d’alcoole o d’acquavite di patate. 

Il calore della lisciva debb’ essere graduato 
in modo, che, accrescendolo ad ogni gittata, non 
sia essa bollente fuorché verso l’ultima, cioè a dire 
dopo dieci o dodici ore di scolatura : un troppo ca¬ 
lore, come pure una liscia troppo forte da princi¬ 
pio farebbero increspare le tele. 

La lisciva non dee mancar mai d’acqua; ed 
allorché la persona incaricata di questa parte di 
servigio, ha necessità di allontanarsi, dee por mente 
a riempire da prima il tino, e chiuderne la sara¬ 
cinesca. 

Quando si cavano le tele fuor del tino, non 
bisogna esporle al freddo troppo vivo del fiume, 
ma conviene scaldar l’acqua in cui si vogliono im¬ 
mergere, ovvero lasciarle qualche tempo sopra car¬ 
rette, dove possano prender aria e sgocciolare. 

Chi voglia distenderle immediatamente sul 
prato, bisogna ficcare de’ paletti in terra, e sospen¬ 
dervi le tele per mezzo di cordelline attaccate a’ 
loro orli; e quando il vento s’insinua sotto di esse, 
convien tirare al di sopra sei o sette corde per 
tutta la lunghezza del prato, a fine di tenerle fisse 
e impedire che non volino via e si vengano a la¬ 
cerare. 

Della immersione delle tele negli ari - 

-Allorché pare che le tele abbiano ricevuto 

guanto basta di lisciva, si portano in luogo dove 
Sl eno de’tini alti a3 piedi sopra 4 di diametro, e 
P’eni di siero. Vi s’immergono le tele, e vi si la- 
Sc, auo stare per a4 ore< 

In vece del siero si può far uso d’un’ acqua 
ap, da, preparata con farina o crusca di segale, ov- 
V , er ° C °1 sugo d’acetosa,spogliato della materia ver- 
( e per mezzo del riposo. 
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Si dispongono le tele a doppi come nella ma¬ 
cerazione, e di mano in mano si versa l’acqua aci- 
dulata, avvertendo di calcarle co’piedi ; poi si la¬ 
scialo cosi per 24 in 3 o ore, avendo cura di tra¬ 
mutarle di tino allorché si manifesta la fermenta¬ 
zione putrida, il che ha luogo prestamente. 

In luogo de’ suddetti acidi si usa con buon, 
successo l’acido solforico allungato coll’acqua nelle 
seguenti proporzioni: 160 grammi a 240 grammi 
d’acido (à 66 gradi dell’ aerometro del Beaumé) 
per 4oo litri a pinte d’acqua pura: il mescuglio, 
il qual può variare secondo la qualità delle tele 
che si sottopongono a questo processo, debb’ essere 
perfetto prima che altri lo^versi su la tela; e per 
accelerarne l’azione si può riscaldar 1’ acqua ogni 
volta ciré sia troppo bassa la temperatura del- 
T atmosfera in cui si opera. 

1429. Dell' insaponare le tele .— Dall’acido 
si passano le tele ad essere insaponate. A tale ef¬ 
fetto, bisogna, dar loro di sapone sopra larghe spon¬ 
de inclinate all’indentro d’una tinozza fatta con 
assi forti e grosse. 

Si dee soprattutto dar bene di sapone sugli orli 
riuniti in grazia della doppiatura della tela; e se 
questa non apparisce egualmente purgata da per 
tutto, conviene immergerla di nuovo nell’acqua di 
sapone, e fregarla fino a tanto che non ci si vegga 
più nessuna lordura. 

x 4 do. Dell’azzurro. — Bisogna attuffare la tela 
nell’azzurro al momento che il colore è sospeso nel¬ 
l’acqua, senza aspettare che vada al fondo. Scelgasi 
il più bel turchino d’azzurro di commercio; si stem¬ 
peri in un poco d’acqua chiara; si passi peristaccio 
di seta in un tinello pieno d’acqua limpida; cd allor¬ 
ché, mediante un saggio fatto sopra un pugno di filo 
od un pezzetto di stoffa, si giudica che l’acqua u’è- 


IMB ao> 

sufficientemente carica, bisogna passarla successi¬ 
vamente con espressione, avendo cura d’aggiu- 
gnervi di mano in mano dell’ azzurro, acciocché 
la tinta riesca uniforme. 

Indi s’attulFano le tele nel suddetto liquido, 
il quale dee poterne bagnare tredici o quattordici 
pezze alla volta. 

In luogo dell’ azzurro comune si può far uso 
dell’ azzurro di Berlino sciolto nell’ acido solforico. 

L’indaco liquido cavato dal guado, e che nelle 
fabbriche di Francia si prepara coll’ acquavite, è 
preferibile al vero indaco. Se ne versano alcune 
gocce nell’acqua, secondo il grado d’azzurro che si 
vuole ottenere. 

Qualunque sia il processo che piaccia segui¬ 
re , s’ hanno a immergere le tele nella tinozza al 
momento che l’azzurro è sospeso in aria. Basta 
che vi rimangano il tempo che si richiede perchè 
s’inzuppino. Subito dopo, s’attaccano a due uncini; 
si attorcono, e se nc spreme il superfluo dell’acqua 
azzurra che ricade nella tinozza: ovvero, se le tele 
sono fine, come i linoni, le si gettano in una rete 
appesa ai detti uncini; poi si strizzano, e si aggiugne 
nuovo azzurro di mano in mano che si portano via 
le tele cosi colorate. 

Il grado d’azzurro da darsi alle tele dipende 
dal lustro che si vuole che abbiano; se non che 
una dose troppo forte induce sospetto che la bian¬ 
chezza sia lontana dalla perfezione. 

Ciò fatto, si portano le tele ne’ seccato}; que¬ 
sti ordinariamente sono certi piccoli stanzini qua¬ 
drati , molto ariosi, e circondati di grosse tele, le 
quali, svolazzando, mentre fanno riparo al sole ed 
alla pioggia, servono pure di ventilatori. Queste 
medesime tele sono in alto guernite di cordicelle, 
a cui per mezzo di spili si raccomandano alterna- 
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tivamente dall’ uno e dall’altro orlo le tele da far 
asciugare, affinchè l’ azzurro resti egualmente spar¬ 
so sovra tutta la superficie. 

1 43 1- Della salda. — Si può dar la salda alle 
tele 0 neU’immergerle nell’azzurro, 0 dòpo questa 
operazione. Tn ambo i casi, la salda consiste iu un 
mescuglio d’amido e d’azzurro. 

La quantità della salda è determinata dalla 
cattiva qualità delle tele ; dat 3 che si sia loro la 
salda per nascondere le loro imperfezioni, bisogna 
manganarle; il che ne’ diversi paesi si fa in diverse 
maniere. 

Diversità de* processi per imbiancar le tele 
secondo i diversi paesi. 

1 43 a. Processo di Beauvaìs. — Si tengono 
le tele in molle nell’acqua. Inzuppate che si sieno 
sì distendono sul prato. Poi si dà loro la lisciva. 

Queste operazioni alternative d’esposizione 
sul prato e di lissiviazione durano i5 giorni. 

Indi si atluftàno nel sierg di latte inacidito. 
S’insaponano 0 colla mano 0 nelle gualchiere. Si 
distendono sul prato, donde si ritirano per immer¬ 
gerle di bel nuovo nel siero di latte inacidito. Si 
ripetono simili operazioni cinque 0 sei volte, finché 
la tela abbia acquistato la conveniente bianchezza. 
Per dar loro il lustro, si gettano in un tino d’acqua, 
in cui sia sciolto dell’amido; e, come sono mezzo 
asciutte, si cilindrano. 

i 433 . Processo di Valenciennes per imbian¬ 
care le tele di lino. — Si tengono in molle le tele 
di lino nell’acqua per tre giorni. Si dispongono in 
un tino, e si coprono con uua tela grossa, su la 
quale si mette uno strato di soda alto due pollici. 
Si ricopre questo strato con un’ altra tela, e ci si 
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versa sopra una lisciva «li soda in prima calda, e poi 
bollente, la quale penetra in tutta la massa; si rac¬ 
coglie la lisciva che scola, e la si versa di nuovo sul¬ 
l’apparecchio. La mattina appresso, si distendono le 
tele sul prato, e s’innaffiano di tempo in tempo fino 
a mezzodi. Si portano di nuovo nel tino per dar 
loro una seconda lisciva, e si ripetono queste ope¬ 
razioni per 4 o giorni. Indi si tengono in molle in 
latte inacetito; dopo di che s’insaponano. Si lavano 
con diligenza in acqua corrente, e si fanno pro¬ 
sciugare all’ombra. Finalmente si dà loro il lustro, 
mettendole nell’acqua gommata e poi cilindrandole. 

1 434 . Processo della Bassa-PLear dui — S’in¬ 
zuppano le tele in acqua corrente, e quindi si ten¬ 
gono in molle due 0 tre giorni in tini pieni d’acqua 
in cui sia stata stemperata della creta 0 della cal¬ 
ce spenta. Si portano sul prato; e, come sono asciut¬ 
te , alternativamente si sottopongono alla lisciva e 
si distendono sul prato, come a Beauvais, con que¬ 
sta differenza che le liscive non sono ripetute cosi 
spesso, e le tele rimangono maggior tempo sul 
prato. 

Quando le tele son forti, dopo le prime li¬ 
scive , si tornano a mettere nell’ acqua di calce. 
Non si fa uso di latte inacidito. S’insaponano in 
fretta ; e, se il filo non è abbastanza bianco, si sot¬ 
topongono di nuovo alla lisciva, e si spiegano an¬ 
cora sul prato. 

i 435 . Dell’ imbiancare il filo .— Quando si 
ha una piccola quantità di filo da imbiancare, 
si pongono le matasse in recipienti di terra a suolo 
a 3uolo, con sapone nero ; si portano i detti reci¬ 
pienti in luogo caldo, e dopo a 4 in 3 o ore il filo 
ha preso un bel bianco. 

Qualora la prima operazione non basti, si 
ripete.^ 
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Poi si lavano le matasse, si espongono sul 
prato, si rilavano, e si fanno asciugare. 

1 436 . Dell’ imbiancar le tele destinate a fare 
indiane .— Si fanno bollire per due ore in una 

caldaja, la quale contenga una lisciva preparata con 

4 once di potassa d’America, ed una lib. di calce 
per ogni lib. di tela. Dopo questa ebollizione, le 
si ritirano, est dispongono in forma di matasse 
lunghe 5 piedi, fermandole nel mezzo con un capo 
della pezza; e cosi si collocano le une a fianco deL- 
l’altre sul ponte del lavatojo. 

Cosi disposte le tele, si battono con correg¬ 
giati alla guisa che il grano : un uomo, situato so¬ 
pra un’asse ferma in riva al fiume od al ruscello, 
con una gotazza in mano, getta continuamente del- 
l’acqua sopra le tele. 

In tal modo si lavano e si battono le pezze- 
per un buon quarto d’ora, rivoltandole di tempo in 
tempo. 

Ben lavate e ben battute che sieno le tele, 
le si pongono in una caldaja di piombo, che è con¬ 
tinuamente caricata d’acqua tiepida a 4o gradi, 
in cui si trova una parte d’acido solforico sopra i oo 
d’acqua. Si attaccano le pezze di tela a capa l’una 
dell’altra per mezzo di due nodi fatti col cantone 
di ciascun orlo o vivagno che dir vogliamo; quindi 
s’immergono per 20 minuti nell’ acqua accula¬ 
ta, e si ravvolgono col mulinello fissato in que¬ 
sta caldaja. 

Bisogna usar attenzione di tener sempre le 
tele attutiate nell’ acqua, e di non lasciar esposte 
all’aria se non quelle collocate sul mulinello, che 
si fa girare rapidamente. 

Indi si ritirano, avendo cura di scioglierle 
entro il bagno, a fine di non esporle all’aria: stac¬ 
cata che sia la pezza, bisogna torcerla prontamente 
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colle raani ; e, senza aspettarne un altra, si va a 
sciacquarla nel fiume, voltandola e facendola scor¬ 
rere Innanzi e indietro celeremente, per un quarto 
d’ora, sui mulinelli che pendono d’in alto dal la- 
v atojo: indi si dee farla asciugare, e finalmente man¬ 
ganare. 

In alcune fabbriche si tengono in molle le 
tele per sette od otto giorni, si fanno calcare co 
piedi coperti dalle scarpe in tini pieni di lisciva 
caustica; poi si gettano, senza torcerle ne metterle 
a sgocciolare, in una caldaja d’acqua bollente, do- 
ve si lasciano bollire un’ora prima di sottoporle 
all’acido. 

1437. Dell' imbiancare il cotone. — S* fa bol¬ 
lire il cotone in acqua pura, disponendolo in una 
fina, e avvertendo che i suoli superiori sieno for- 
tnati dalle stoffe di cotone più difficili ad imbian¬ 
carsi. Si copre il tutto con un suolo di cenere, che 
vuol essere bagnata con acqua calda. Questa li¬ 
sciva , attraversato che abbia le masse delle stoffe, 
vien ricevuta in una caldaja collocata sopra uu 
fornello situato a fianco del tino, e quindi si dee 
riversarla bollente sul tino medesimo. Questa ope¬ 
razione dura 12 ore; poi si lava diligentemente 1 
cotone; e da ultimo viene esposto per più giorni sul 

prato. , / 

i 438 . DeW imbiancare la seta ( processo di 
Lione). — Quando la seta è destinata a ricevere 
il bel bianco che le danno a Lione, si dee sotto¬ 
porla a tre operazioni; cioè: 

( 1 ° Ciò che chiamano le dedommagc, il quale 
insiste nel tener le matasse in una soluzione cal¬ 
dissima, ma non bollente, di 3 o parti di sapone so- 
P f a 100 di seta. 

(2. 0 Il bollito (la c 11 ite ), che si fa con lasciar 
bollire la seta per ore 1 7 in una soluzione meuo 
c arica di sapone. 
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3 .° L’imbiancamento, che si ottiene gettando 
la seta in una gagliarda soluzione di sapone. 

Per dare alle sete un certo corpo e rendere 
la loro bianchezza più lustrante , usano a Lione di 
tenerle in molle; poi le distendono sopra certe per¬ 
tiche in camere ben chiuse e dove non sia niuna 
corrente d’aria; mettono del zolfo in un vaso di 
terra, e vi danno il fuoco; lasciano le sete esposte 
al vapore del zolfo per 24 ore ; dopo di che, ria¬ 
prono la stanza per farle asciugare. 

14^9. Metodo d’imbiancar le sete senza farle 
bollire.— - Andiamo debitori al Beaumé del pro¬ 
cesso che conserva alla seta tutta la rigidezza che 
le è propria, e che imita perfettamente quella 
che ne viene da Nankin. A tale effetto, si pone la 
seta che si vuole imbiancare, supponiamo 6 libbre, 
in un mescuglio di 48 lib. di spirito di vino a 3 o 
gradi (*). Si chiude il vaso, e si espone ad un ca¬ 
lore di i 5 in 20 gradi, per 12 ore, al sole, e 24 
all’ombra; indi si fa colale lo spirito di vino, e ye 
se ne sostituisce una nuova quantità mescolata pa¬ 
rimente coll’acido; s’insapona la seta alla medesima 
temperatura di prima e per eguale spazio di tem¬ 
po; da poi si spremevi lava per 4 in 5 minuti in al- 
coole puro, si spreme di nuovo, si lava per due o 
tre volte in acqua chiara, da cambiarsi ogni volta ; 
e finalmente si fa asciugare sovra pertiche od ab» 
tro, stirandola più forte «die si possa, a fine d’impe-» 
dire che non la si raggrinzi. 

i 44 °- Dell’imbiancare i merletti. _ Biso¬ 

gna immergerli consecutivamente in 3 once d’a- 

(*) N. B. La parola mescuglio mostra la necessità 
della combinazione di due sostanze per lo meno ; la se¬ 
conda sostanza che qui debbe aver luogo , è un’acido, 
come si raccoglie da ciò che è detto poco appresso ; ma 
il testo non ne fa menzione. 
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c qua di sapone calda, non li strofinare, farli scor¬ 
rere solamente tra le mani, e poi metterli al sole. 
Ovvero si fanno lentissimamente bollire con grasso 
di montone in un’ acqua molto carica di sapone ; e 
quindi, prima di stirarli, si dà loro una leggierissima 
salda bianca, e si fanno asciugare in un panno 
lino. 

144 1 • Dell’imbiancare ì merletti e rimetterli 
in nuovo. — Lavati che si sieno i merletti, quan¬ 
do sono presso che asciutti, si attaccano sopra un 
tappeto, aprendo tutti i loro punti con degli spilli ; 
poi con una spugna ben fine intinta in acqua gom¬ 
mata si umettano i merletti, e con un’altra spugna 
egualmente fine si asciugano subitamente, accioc¬ 
ché l’umidità non penetri nel tappeto, e i merletti 
non siano che leggiermente inumiditi. 

i44x Dell’imbiancare il linone. —S’imbian¬ 
ca il linone come i merletti, e gli si dà un poco 
di salda, attaccandolo con diligenza sul tappeto. 

i 443 . Dell’ imbiancare le opere a rete .— 
Prima d’imbiancarle, bisogna infilare una seta in 
tutte le maglie dall’ una parte e dall altra, a fine 
di poterle più facilmente attaccare e distendere 
Bui tappeto. Se le dette opere sono di seta, dopo 
averle immerse in un’acqua ben gommata , si dee 
avvolgerle in un panno lino bagnato, e far loro una 
buona zolfatura in un tamburlano ben coperto. 

i444.1 merletti di seta, i veli, ecc. ecc. si la¬ 
dano ed imbiancano parimente co’ metodi accen¬ 
nati di sopra. 

i 445 - Dell’ imbiancare le stoffe di lana. 
Prima di tutto si tiene in macero la stoffa per qual¬ 
che tempo in un’acqua di sapone leggiere. S’av- 
^ertisca di non mai adoperare alcali liberi, e di 
«olo impiegare la quantità di sapone necessaria, 
*u ragione del sudiciume della stoffa. 
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Questa lavatura si fa a mano, o meglio an¬ 
cora con certi pestelli leggierissimi a molla situati 
in un recipiente (li legno, dove la stoffa si soffrega 
e si agita senz’ essere gualcita. Lasciatala in riposo 
per brev’ora, si ripete la medesima operazione; 
poi si risciacqua, e si lava in acqua chiarissima. 

Se trattasi d’una veste, basta lavarla di nuo¬ 
vo in un’acqua di sapone tiepida-,.ma un poco più 
forte della prima, e poi gettarla nell'acqua d’az¬ 
zurro: ciò fatto si dee spremerla, farle una zona¬ 
tura nel tamburlano, e metterla ad asciugare. Se 
trattasi di calze, dopo lavate nell’acqua di sapone, 
non si fa altro, a, fine di dar. loro maggior mor¬ 
bidezza. 


Quanto alle camiciuole di lana da mettersi 
la pelle, non si dee dar loro nè sapone, uè zolfo; 
basta purgarle in acqua di crusca , e poi lavarle : 
poiché quello che importa, si è di renderle più che 
sia possibile assorbenti, e il sapone uocerebbe a 
questo effetto. 

Al contrario se trattasi d J Una stoffa da met¬ 
tere in commercio, fattole la zolfatura, bisogna la¬ 
varla in acqua corrente, e quindi immergerla nel 
bianco di Spagna, aggiuntovi un tantino d’azzurro 
di Prussia ; le quali sostanze si stemprano insieme 
nell’ acqua. 

In questa soluzione adunque s’attuffa un pa- 
jodi volte la stoffa, poi. si lava inunaleggier acqua 
di sapone, e si fa prosciugare* 

Ciò fatto, bisogna distenderla, o manganarla o 

«me c te s,a darle i lustro, secondo la sua qua- 
htà. (Now. secrets des arts et met.) * 

1 446 . Dell’imbiancar e le opere d’intaglio stam¬ 
pate. — Si può far uso d’un bariletto di legno pu¬ 
lito, leggiermente conico, alto un metro sopra 5o in 
6o centimetri di diametro, e armato di cerchi di 
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^no. Vi si f a adattare un coperchio che sigilli per¬ 
samente, e un doppio fondo mobile, sopra cui si 
Pongono le stampe, le quali sono separate e soste- 
nu te da tubi di vetro finissimo, attendati alla lu-- 
cerna. 

La sostanza da adoperarsi è l’acido muriatico 
ossigenato. Si mescola esattamente questo acido 
coll acqua, e si versa il mescuglio, per m<\zzo d’un 
ar S° imbuto, in un tubo di piombo, il quale, at- 
ba ve riandò il coperchio, va a passare sul doppio 
aondo. 

Avanti di collocare le stampe nel detto ap¬ 
parecchio, bisogna dividerle in due partì: la pià¬ 
nta comprende così quelle che sono unte, come 
quelle incollate su la telao su la carta; la secon¬ 
da quelle che sono blamente macelliate d’inchio- 
*ho o annerite. 

Disposta che sia tutta la prima porzione in 
^ vaso di majolica, ovvero in un bariletto di legno 
Pulito, Insogna empirlo d’uua soluzione calda e de¬ 
bolissima di potassa; la qual soluzione si può anche 
ottenere mediante la lissiviazieme dello ceneri. 

Due o tre ore bastano per levar tutto l’unto; 
mlora si fa uscire il liquore, e vi si sostituisce del- 
1 acqua chiara, a fine di portar via tutte le parti 
alcaline, le quali contribuirebbero cori puro disca¬ 
pito a indebolire l’acido muriatico ossigenato. 

Scolata che sia l’acqua , e rassodate le stani¬ 
li?’ si collocano nel primo barile destinato all’ im- 
^jancamento, concentricamente in altezza o in lar¬ 
ghezza, secondo le loro dimensioni, negli spazj che 
asc iano i tubi fra essi, in maniera da non essere 
tr °ppo stivate. 

Si dispongono in prima le più grandi, avendo 
ura di riservare il centro per le più piccole. Così 
acendo, si svolgono poi facilmente, e nel ritirarle 
su si corre pericolo di lacerarle. 


21 4 IME 

Posto che sia il coperchio, si versa ad un tem¬ 
po V acqua e 1* acido muriatico ossigenato per via 
del tubo di piombo, ch’indi si leva, e si chiude 
esattamente l’apparecchio. 

Qualunque sia lo stato delle stampe, ordina¬ 
riamente le diventano bianche in due o tre ore; 
per assicurarsi della qual cosa si esamina una 
di quelle che son collocate nel centro. 

Per non essere incomodati dal puzzo allorché 
è terminato l’imbiancamento, si apre la cannella, 
la quale, per mezzo d’-un tubo, conduce il liquore 
in un gran vaso chiuso collocato sotto all apparec¬ 
chio; ma siccome il gas e l’acido, onde sono tutta¬ 
via impregnate le stampe, potrebbero rendere il 
lavoro disaggradevole ed anche pericoloso, bisogna 
empire l’apparecchio d’acqua ben chiara. 

Se le stampe son fatte sopra carta forte, si 
potrà cavarle ad una ad una fuori dell’acqua; ma se 
la carta è di poca consistenza, tornerà meglio far 
colare tutto il liquido, e lasciar che si rassodino. 

Si mettono quindi a sgocciolare sopra cannicci 
coperti di panni lini ben nelti, e si lavano d ambe 
le parti con molta acqua, distendendole sopra tavole 
di marmo inclinate, o sopra telaj di tela bianca. 

Essenzialissima è questa operazione; poiché 
le stampe ingialliscono talvolta ben presto, per non 
essere state lavate a dovere. 

Poi si distendono sopra cannicci coperti di 
tovagliuole, o sopra cartoni coperti di carta bianca; 
ed acciocché non si asciughino troppo presto, non 
si espongono nè al sole, nò all’ aria aperta. 

Mentre che sono ancora umide, si mettono 
fra due fogli di carta di seta, sui quali si pongono 
de’ cartoni della medesima grandezza. 

Così assettate, si collocano le une sopra In 
altre, e si mettono sotto al torchio, dove hanno a 
restare un ore almanco. 
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Quando le stampe sono di pregio, si può mefr- 
e . ln torchio con lastre di rame della stessa di- 
ensione : in tal modo riescono bellissime e come 
nuove. 

Si awertisca però d’esporle sùbito dopo all’a- 
d sole P er dissipare interamente l’odore 

Ji acido muriatico ossigenato, e di non chiuderle 
«et portafogli se non allor quando le sono perle*- 
'amente rasciutte. 

Ad onta di tutte le indicate cautele, può suo- 
edere che sul dorso di quelle che erano incollate, 

1 trovino delle macchie gialle, prodotte (lallazione 
«mi acido muriatico su la materia animale della 
p a: ma sarà facile il farnele sparire mercè del- 
1 acido solforoso. 

Con questo processo è riuscito d’imbiancare 
in un solo giorno parecchie centinaja di stampe, 
mtte rare e preziose. {Board) 

, *447* Imbiancamento economico. — In Olan- 
a> le lavaiidaje non adoperano nè pestelli, nè me- 
lole , nè spazzole, per lavare la biancheria, e 
jmndi la logoran meno, e la curano assai meglio, 
■^cco il loro metodo : 

Raccolta insieme la biancheria, le danno di 
.3pon nero, panno per panno, e quindi la mettono 
f l Un t* 110 e la coprono col ceneracciolo. Intanto V 
^tino bollire un calderone pieno d’acqua, vi get- 
ilo delle ceneri, e poi versano questa lisciva cosi 
q dente sopra il ceneracciolo suddetto. Dopo cinque 
ore, ritirano la biancheria, le danno nuova- 
^ e dte di sapone, la risciacquano, e sùbito la disten¬ 
do sul prato, dove, di mano in mano eh’essa va 
| Asciugandosi, la innaffiano da lungi per due o 
giorni con certe pale a guisa di ventilabro. 

10 latto, le danno l’azzurro, e lilialmente la man¬ 
do alla iusaldatora. (EncycL mòlli.) 
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1448. Imbiancamento economico a vapore. — 
Prima di tutto bisogna immergere la bianchera in , 
una leggier lisciva di soda di potassa, mescolata r 
con piccola quantità di sapone, e quindi collocarla ^ 
nel tino a vapore. 

Onesto tino ha il fondo traforato in più parti, j 
e posa sul labbro d’una caldaja mezzo piena, in cui j 
va scolando l’eccesso di lisciva ond’è inzuppata la j 
biancheria. 

Questa lisciva è quella che alimenta il va- | 
pore: benché farebbe lo stesso effetto l’acqua pura; 
giacché gli alcali fissi non si volatilizzano, fuorché i 
ad una temperatura molto superiore a quella del- 
1 ’ acqua bollente. 9 

Siccome non v’ha che poco liquido nella cal¬ 
daja, esso entra prestamente in ebollizione; ed il ,• 
vapore, non avendo altro esito che quello de’ fori L 
del fondo del tino, che vuol essere ben chiuso con 
un coperchio, circola nella massa della biancheria h 
per mezzo di tubi debitamente disposti, e la pene- , 
tra da tutte le parti. 

La durata di questo bagno di vapore dipende h 
dalla quantità di biancheria e dall’essere più o 
meno sucida: ma sottosopra si può calcolare un 
quattro o cinque ore per cento libbre di bianche¬ 
ria comune. - . 

Ritirata che si abbia del tino la biancheria, si ^ 
dee lavarla in acqua tiepida ; e qualora vi restino ^ 
tuttavia delle macchie, si adopera un poco di sapone- 

Questo metodo ha di molti vantaggi incon- 
trastabili sul metodo ordinario; esso richiede rnen 
tempo, meno sapone, e meno alcali, e minor quan- , 
tilà di legno; è facile ad eseguirsi, e non falla mah 
oltre di che, non espone a niun pericolo d’ abbru- I 
dare la biancheria, prolungando l’operazione di 1 
là dal termine necessario. (Cadct de Faux) 
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i44 9 . Imbiancamento delle muraglie e delle 
opere in legno. — La calcina, in grazia del suo 
costar poco e della proprietà ond’è dotata di de¬ 
comporre i miasmi, vuol essere preferita in tutte 
le operazioni di questa fatta; essa lia però l’incoa- 
y eniente di staccarsi sotto il piò lieve solìregamento, 
e di macchiar le mani e gli abiti. 

La colla 0 l’olio, che altri ▼* aggiungono per 
fissarla, sono cose molto care. 

Laonde si è pensato di sostituirvi il latte mezzo 
rappreso e sgocciolato; e quindi, alcuni giorni dopo 
che s’è dato di calcina alle pareti, vi si dà so¬ 
pra una 0 due mani del detto latte. 

Quanto alle opere in legno, si mette la cal¬ 
cina in polvere nel latte rappreso, e vi si dà sopra 
immediatamente questo miscuglio. ( Diction. d’a- 
gric.) 

INCHIOSTRO 

INCHIOSTRI NERI 

1450. Inchiostro di Lemery. — Fa bollire una 
libbra di galla acciaccala in 6 lib. d’acqua piovana 
fino a riduzione di due terzi; géttavi dentro 2 once 
di gomma arabica, sciolta da prima in sufficiente 
quantità d’aceto ; versa nella decozione 8 once di 
solfato di ferro; fa bollire di nuovo per qualche 
istante, lascia riposare, e decanta. 

È questa la ricetta che si trova nella mag¬ 
gior parte de* libri, e che si pratica comunemente. 

1451. Inchiostro di Geojfroy. — Piglia 2 pinte 
l’acqua di fiume, una pinta di vin bianco, e io 
once di galla d’Aleppo pestata ; lascia macerare 
Per 24 ore, dimenando di tempo in tempo il liquo¬ 
re; indi fa bollire per mezz’ora; ritira il recipiente 

3.° io 
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dal fuoco, aggi ugni alla decozione once 2 di gom¬ 
ma arabica, once 8 di solfato di ferro, e once 3 di 
solfato acido d’allumina ; fa nuovamente digerire 
per a4 ore; indi la bollire per pochi momenti, e, 
freddata che sia la bollitura, passa per panno lino. 

i 45 a. Inchiostro di Macqucr .— Togli: galla, 
lib. 1 ; gomma arabica , once 6; solfato di ferro, 
altrettante; birra, pirite 4 - Acciacca la galla, la¬ 
sciala stare in infusione 24 ore.senza bollire; ag- 
giugni la gomma acciaccata, e lascia cbe vi si sciol¬ 
ga; finalmente versavi dentro il solfato di ferro, il 
quale in un subito fa prendere al liquore il color 
nero; e passa per istaccio di crine. 

i 453 . Inchiostro del dottor Lewis -— In tre 
foglietto di vino bianco e di buon aceto si fanno 
Lollire per mezz’ora 3 once di galla, un’oncia di 
seqjentino e altrettanto di solfato di ferro, vi si 
aggiugne once 1 di gomma arabica, che si lascia 
sciogliere perfettamente: indi si passa per istaccio, 
e l’inchiostro è bell’è fatto. 

Da qualche tempo in qua si è riformata la 
ricetta del dottor Lewis , e con buon successo si fa 
uso della composizione seguente : 

Acqua pura , piate 1. 

Galla, once 3 - 

Campeggio, grossi 5 , grani 2 4 - 

Gomma arabica, once 1. 

Solfato di ferro , once 1. 

E si opera come sopra. 

i 454 - Inchiostro di Fagler .— Alsig. Vagler 
è riuscito d'ottenere un bell’inchiostro cbe sa di 
iosa, facendo bollire ih un vaso di terra once 1 - di 
tormentilla, decantando la bollitura, e versando 
nel liquido una soluzione di 3 grossi di solfato di 
ferro e un grosso di gomma arabica; poi dimenando 
il tutto con una spatola di legno allorché incomincia 
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il mescuglio a raffreddarsi. Questo inchiostro non 
ia cede in bellezza a quello del Lewis. 

* 455 . Inchiostro del sig. Tarry. — Infondi 
al sole iu un litro d’acqua di fiume once 4 di 
galla per 4 ore in estate, e per 6 ore d’ inverno. 
Ciò fatto, si può subito far uso della infusione. E 
però meglio non servirsene fuorché quattro mesi 
dopo d’averne separata, per via della feltrazione, la 
muffa che vi si forma nella superficie. Aggiugni 
alla colatura un oncia di gomma arabica in pol¬ 
vere; sciolta che sia perfettamente, versa dentro al 
mesctiglio un’oncia di solfato di ferro (*), agita 
fiuo a tanto eli’e’ sia interamente sciolto, ed avrai 
il tuo inchiostro. Così preparato, esso è hello, leg¬ 
giere, e d’un color porporino, ma che diventa per¬ 
fettamente nero seccando su la carta. 

i 456 . Inchiostro del sig. Proustc .— Togli: 
Ralla grossamente acciaccata, once 4 ; solfato di 
ferro cristallizzato ( copparosa verde calcinata fino 
a diventar bianca) once 2 acqua, pinte 2. Lascia 
il tutto in infusione a freddo per 24 ore; indi ag¬ 
giugni grossi io di gomma arabica in polvere. Mi¬ 
nchia esattamente, e serba in vaso di grès turato 
con caria. 

La differenza essenziale fra questa ricetta e 
tutte quelle conosciute consiste nello stato in cui 
debb’ essere il solfato di ferro da adoperare. Qui 
*i raccomanda di farlo .calcinare fino a diventar 
bianco, per essersi osservato clic in tal guisa ei dava 
**n precipitato mollo piò nero. 

*457. Inchiostro del dottor Tlaldat. La 
Mimica moderna possiede molli mezzi d’alterare 


(*) Questo soifato s’ottiene calcinando il solfato verde 
0 Copparosa verde in un crogiuolo finché pigli un color 
»oss 0> 
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e distruggere le scritture fatte col migliore inchio¬ 
stro preparalo come si suole cogli astringenti e col 
ferro. Ora il sig. Haldat, considerando i danni che 
possono derivare dalla scoperta di tali mezzi di 
alterazione, si è studiato di comporre un inchio¬ 
stro inalterabile e indelebile ; e crede d’esservi 
riuscito colla seguente ricetta : 

Togli : fernambuco), galla, acqua, solfato di 
ferro, gomma arabica, indaco porforizzato, nero 
di fumo, acquavite. Col fernambuco) e con la galla 
fa una decozione molto carica; versala sul solfato 
di ferro, su la gomma e sul zucchero; indi aggiugni 
il nero di fumo e 1* indaco stemperato nell’ acqua¬ 
vite; e finalmente passa per panno lino. 

Il fernambucco dice l’autore (ma più esatta¬ 
mente il campeggio), la galla ed il solfato di fer¬ 
ro, sono gli elementi dell’inchiostro moderno, in 
quella guisa che il nero di fumo e T indaco, se¬ 
condo lui, erano gli elementi dell’inchiostro an¬ 
tico ; l’acqua, la gomma e il zucchero possono ap¬ 
partenere ad entrambi. Laonde l’inchiostro otte¬ 
nuto nel modo sopra indicato, unendo in sé gli ele¬ 
menti dell’inchiostro anlico e del moderno, riceve 
dall'uno la bellezza, dall’ altro la solidità. — Il 
miglior nero di fumo è quello di lucerna, e vuol 
essere preferito nella composizione di questo in¬ 
chiostro. 

i 458 . Inchiostro del sig. De Chaptal. — Per 
comporre un buon inchiostro, dice questo eccellente 
Chimico, bisogna mischiare due parti di galla ac¬ 
ciaccata ad un terzo di campeggio in pezzetti. Si 
fanno bollire queste due sostanze in a5 volte il loro 
peso d’acqua, e si mantiene l’ebollizione per due 
ore.Se l'evaporazione è troppo forte, si aggiugne 
altr' acqua per sostenere l’ebollizione. Questo de¬ 
cotto segna ordinariamente da 3 gradi a 3 gradi e 
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mezzo. Da un’altra parte si fa sciogliere della 
gomma arabica acciaccata nell’ acqua tiepida fino 
a saturazione. Questa gomma segna i4 in 15 gradi. 

Nello stesso tempo si prepara una soluzione 
di solfato calcinato, che si concentra fino a i o 
gradi, e vi si scioglie del solfato di rame, nella 
proporzione di j- s sul peso della galla adoperata. 

Fatte queste operazioni, si mischiano 6 mi¬ 
sure di decotto di galla e di campeggio a 4 misure 
d’acqua gommata. Si versa a poco a poco sul mi¬ 
scuglio tiepido tre o quattro misure della soluzione 
di solfato calcinato; e, di mano in mano che si ope¬ 
ra la mescolanza, si agita il liquore. 

Questo processo ha il vantaggio di dare del 
buon inchiostro senza eh’esso formi nessuna po¬ 
satura. 

Qualora avvenga che l’inchiostro sia troppo 
fluido o troppo tenace, si dee spessarlo con gomma, 
od allungarlo con acqua, secondo il bisogno. 

Dove il colore tiri troppo all’azzurro, vi si 
aggiugne del decotto di galla. E se ha del bigio o 
del rossigno, vi si aggiugne un poco di soluzione 

i45q. Inchiostro del dottor Pajot-Laforét.— 
Togli: galla della più buona, once 5; mallo di noce, 
once i Aggi ugni: solfato di ferro calcinato, on¬ 
ce 4; solfalo di rame, once i; gomma arabica, 
once i ; campeggio, altrettanto; indaco stemperato 
in acquavite, once-.Pesta il tutto ben bene in 
un mortajo, e versa questi ingredienti insieme 
in un fiasco di circa pinte a misura di Parigi* 
Quindi versa nel medesimo fiasco due piute d a- 
cqua fredda ; chiudi il fiasco col turacciolo, e agi¬ 
talo sette od otto volte al giorno per circa una seN 
timana. Così avrai un ottimo inchiostro, il quale 
non ingiallirà per qualunque lunghezza di tempo. 
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Ogni volta che si manomette questo inchio¬ 
stro, bisogno da prima agitar ben bene il fiasco. 

1460 . Altro inchiostro del medesimo .— Si 
fanno sciogliere 25 parti di gomma copale polve- 
rizzata in 200 parti d’olio essenziale di lavanda, 
riscaldando leggiermente il mescuglio, e s’incor¬ 
pora, macinando sopra un porfido, con parti a ed 
anche 3 di nero di lucerna. 

Questo inchiostro vuol essere conservato in 
bottiglie ben chiuse. 

Se riuscisse troppo denso, si può allungarlo 
con nuova dose d’olio di lavanda, o d’essenza di 
cedro 0 di trementina. 

Dopo avere scritto con questo inchiostro, fa¬ 
cendo svaporar l’olio di lavanda per mezzo d’un 
lieve calore, non resterà su la carta fuorché uno 
strato di colore intinto di gomma copale, sopra cui 
nè l’acqua, nè l’alcool, nè gli alcali possono avere 
niuna azione. Un manoscritto fatto con tale inchio¬ 
stro può essere sottoposto a tutti i processi d’imbian¬ 
camento che si adoperano per le stampe, senza che 
verga punto alterato. 

. INCHIOSTRI DI YARjr COLORI 

1461. Inchiostro rosso. — Il signor dose ha 
composto un inclriostro rosso, secondo il processo 
del sig. Pajot-Laforèt. Si pigliano, in vece del ne¬ 
ro di lucerna, 120 parti (folio di lavanda, 27 parti 
di gomma copale, e 60 parti di cinabro, e si fa il 
mescuglio come sopra. 

1462. Inchiostro azzurro. — Togli: cremore 
di tartaro, once 1 ; verderame, altrettanto. Ridotti 
in polvere questi due ingredienti, gettali in un 
matracci?, che porrai in bagno d’arena leggier¬ 
mente caldo, e vi lascerai stare per tre giorni. 
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Allora aggiugni 3 once d’acqua, e continua, a darvi 
fuoco per 6 ore. Feltra il liquore, e aggiigniti un 
tantino di gomma arabica. 

Cosà avrai un inchiostro azzurro carico, di cui 
potrai servirti per iscrivere. ( Cours clèm. de Cium.) 

> 463 . Inchiostro rosso. — Piglia once 4 di 
fernamhucco in |X)lvere, e fallo bollire in una cas- 
6erola di rame con una foglietta d’ acqua ed una 
raezz’oncia d’ allume. Allorché il liquore sarà ri¬ 
dotto alla metà, feltra, e v’aggiugni un grosso di 
gomma arabica acciaccata. 

Se questo inchiostro non ti paresse abbastan¬ 
za rosso, aggiugnivi qualche preserella di allume 
in polvere. (Idem) 

i | 64 - Inchiostro fatto col carminio. — Pi¬ 
glia ti grani di bel carminio, e vèrsavi sopra 2 once 
di ammonta caustica, aggiugnendovi grani di 
gomma arabica bianca. Lascia riposare il mescu- 
glio tino a tanto che la gomma sia interagente 
iciolta. 

Questo inchiostro è certamente più caro di 
quello chfc si prepara col metodo ordinario, ma è 
senza confronto più solido, e dura anni ed anni Sen¬ 
za punto alterarsi. (Idem) 

1465. Inchiostro violetto. — Fa bollire, come 
sopra, 3 once di fernambucco con un’oncia di ser¬ 
pentino, e aggiugni allume é gomma arabica come 
*’ è detto sotto il N.° i 463 . (Idem) 

1466. Inchiostro giallo. — Piglia 4 once 
graine d’ AAgnon (*) acciaccata; fa bollire, come 
■’ è detto per le due preparazioni antecedenti, 
con -oncia d’allume ed una foglietta d acqua; 
dopo un’ora d’ebollizione, feltra il liquore, e ag¬ 
giugni un grosso di gomma arabica. (Idem) 


(*) I Francesi chiamano grnine d' Avìgnon o graine 
j<*une il frullo d’una specie di susino salvaiico- 
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1467. Inchiostro verde. — Fa bollire per mez¬ 
z’ora in un vaso di terra invetriato 2 once di ver¬ 
derame in polvere con una foglietta d’acqua : di¬ 
mena il tutto con una spatola di legno, e aggiugni 
un’oncia di cremore di tartaro. Lascia bollire ancora 
per un quarto d’ ora, e passa per panno lino. Indi 
rimetti il liquore a fuoco, e fa bollire fino a ridu¬ 
zione d’un terzo. (Idem) 

1468. Inchiòstro bianco .■— Piglia gusci d’uo¬ 
va ben lavati e spogliati della pellicola interna ; 
macinati che gli abbi con pestello di marmo, ver¬ 
sali in un vasello pieno d’acqua nettissima ; ed al¬ 
lorché questa polvere è precipitata al fondo, de¬ 
cantane l’acqua, fa seccare la polvere al sole, e 
riponila in un vaso. 

Quando vorrai avere dell’inchiostro bianco, 
piglia un po’ di gomma ammoniaca ben pura, e 
falla sciogliere per una notte in aceto stillato, che 
troverai la dimane esser diventato bianchissimo; 
passalo per panno lino; mischiavi una certa quan¬ 
tità di polvere di gusci d’uova, e avrai un inchio¬ 
stro d’una bianchezza perfetta. (Encycl. meth.) 

1469. Inckiosti'o rosso incorruttibile. —Si pren¬ 
de f di libbra di fernambuco) del migliore, un’on¬ 
cia di cremore di tartaro, ed egualmente d’allume; 
si fanno cuocere questi ingredienti in un boccale 
d’acqua piovana 0 di fiume, sino alla riduzione 
della metà ; e si aggiugne al residuo, mentre che 
è ancor caldo, un’ oncia di gomma arabica scelta 
ed altrettanto di zucchero fine. ( Bibl. ph, ècon.) 

1470. Inchiostro di viola mammola .— Inti¬ 
gni un pennello di pek) di cammello in qualche 
acido forte, come sarebbe lo spirito di vitriuolo; 
passalo- sulla carta ; e quand’essa è asciutta, scri¬ 
vici sopra con una penna intinta nel sugo di viola 
mammola. La scrittura riuscirà rossa. 
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Scrivendo col semplice sugo di viola mam¬ 
mola, la scrittura riesce azzurra pendente verso il 

violetto. |. 

Passando sopra alla carta con un pennello (li 
cappelli intinto in qualche sale alcalino, come il 
sale d’assenzio sciolto nell’acqua, e scrivendovi so¬ 
pra, allorché la carta è asciutta, con sugo di viola 
mammola, si ottiene una scrittura d un bel coloi 

verde^crivendo co i sug0 di viola mammola sopra 
una tintura d’acciajo, si ha una scrittura nera. 

O veramente se tu scriverai con sugo di viola 
mammola, e sopra un lato della scrittura darai una 
velatura di spirito di vitriuolo, e sopra 1 altro lato 
ve ne darai una di spirito di corno di cervo o di 
sai d’assenzio sciolto nell’acqua, avrai del rosso e 
del verde. 

Esponendo la carta al fuoco, la tua scrittuia 
diventerà gialla. 

Se scriverai sopra la carta con sugo di limone 
O- di cipolla, la tua scrittura resterà invisibile ; ma 
si farà manifesta, esponendola al fuoco. ( Encycl . 
mèth.) 

1471. Inchiostro d ’ oro. — Piglia una certa 
quantità di gomma arabica, della più bianca e mi¬ 
gliore che aver si possa; riducila in polvere impal¬ 
pabile in un raortajo di bronzo ; fàlla sciogliere in 
acquavite ben forte; aggiugni un po’ d’acqua co¬ 
mune per rendere la soluzione più fluida; abbi 111 
pronto dell’ oro in conchiglia, polverizzalo, bagnalo 
con un poco della suddetta acqua gommata, dime¬ 
na il tutto col dito 0 col pennello, e lascia riposare 

il mescuglio per una notte. 

Qualora durante la notte la composizione si 
prosciugasse, bisognerà stemperarla di nuovo con 
acqua gommata, in cui sia infuso del zafferano. 

I o* 
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Abbiasi cura che questa infusione d’oro sia 
abbastanza liquida da potersene servire colla penna. 

Bene asciutta che sia la scrittura, converrà 
darle il lustro con un dente di lupo. (Idem) 

ALTRI INCHIOSTRI 

i 4 t Inchiostro di stamperia. — Per fare 
l’inchiostro di stamperia, si fa bollir dell’olio di 
linseme in un vaso di terra ; vi si dà il fuoco, e si 
lascia che arda per un quarto d’ora; poi si estingue, 
e si lascia bollire lentamente fino a che sia dive¬ 
nuto molto denso. Allora vi si unisce la sesta parte 
del suo peso di nero di fumo, e si macina. Qualora 
vogliasi rendere questo inchiostro men denso, vi si 
a gg iu g ne un poco d’essenza di trementina. 

Alcuni stampatori vi fanno entrare della fu¬ 
liggine, dell’acquavite, della colla di bue; ma si¬ 
mili sostanze non sono di niuna utilità. 

Questo inchiostro medesimo può servire per 
marcar la biancheria, essendo idelebile. 

147^- Inchiostro indelebile. — Si fabbrica un 
buon inchiostra indelebile, stemperando con acqua 
comune una sufficiente quantità d’mchiostro della 
China, la cui base è certamente una materia car- 
bonosa, e la cui composizione non è da noi per an¬ 
cora ben conosciuta. 

»47f -dltro .— Infondi galla acciaccata in 
aceto di birra comune. Dopo due giorni, passa l’in¬ 
fusione per panno Lano, decanta il liquore , e lava 
e infondi il residuo in acqua fredda. Mischia que¬ 
st’ ultima infusione colla prima, fa scaldare il me- 
scuglio per un istante, e poi lascia riposare per 24 
ore; in capo alle quali feltrerai di nuovo, aggiu- 
gnendo zucchero e gomma. Sciolti che sieno que- 
6t’ingredienti, si feltra per F ultima volta. Indi si 
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mischia il liquore coll’ossido 0 solfato rosso, avvi¬ 
tendo di non servirsi del solfato acidulato. Si agita 
*1 tutto, e si ripone l’inchiostro in un vaso di gres , 
turandolo con carta. 

1475. Altro. — Togli: galla lib. 6; nitrato di 
ferro con eccesso d’acido, ottenuto mediante la de¬ 
composizione di lib. 2 once 4 di solfato di terrò (*); 
gomma arabica, lib. 2 carbone di materie ani¬ 
mali, e specialmente quello ottenuto dalle pingue¬ 
dini , once 6; acqua, pinte 24* 

Acciacca la galla ; vèrsavi sopra 1 acqua bol¬ 
lente, lasciandone però indietro 6 pinte, nelle quali 
scioglierai la gomma; decanta l’infusione di galla ; 
mischiala alla soluzione di gomma, indi aggiugni 
il nitrato di ferro; lascia di nuovo posare; travasa 
l’inchiostro ottenutone, e aggiugnivi il carbone ri¬ 
dotto in polvere impalpabile. ( Dict. des brevcts 
d'inv.) 

i 4 7 6. Maniera di supplire all inchiostro .— 
Infondi a freddo in acqua comune qualche scavez- 
zoni di galla; immergi in questo infuso la tua carta 
0 pergamena, e, ritirata che ne l’avrai, lasciala 

prosciugare. Abbi un pezzetto di solfato di ferro in 
un matitatojo; bagnane la punta colla saliva 0 con 
acqua, e scrivi su la detta carta 0 pergamena: i ca¬ 
ratteri compariran così neri, come se ti fossi ser¬ 
vito d’inchiostro. {Bill. phys. écon.) 

1 477* Inchiostro per marcar la biancheria .— 
Dopo avere inzuppata nel mordente di cui daremo 
qui sotto la composizione, il luogo della biancheria 
che si vuol marcare, bisogna lasciarlo asciugare ; 
indi vi si passa sopra colla liscia, e vi si scrivono 
le lettere. 


(*) Manca nel testo l'indicazione della dose. 
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Disciogti in acido nitrico uni quantità qualun¬ 
que d’argento, che però, dovrai pesare, a fine di poter 
quindi aggiugnere alla dissoluzione una quantità 
d’acqua stillata a piovana eguale a 12 volte il peso 
del détto metallo, sospendendo nel liquore una 
làmina di rame rosso; di mano in mano che que¬ 
sta làmina si andrà sciogliendo,, l’argento perfetta¬ 
mente puro si- precipiterà satto la forma d’una 
polvere bianca. Allorché non precipiterà piò nulla, 
decanta il liquore ; lava in molta acqua la polvere 
finché l’acqua non si tinga più in azzurro, ma resti 
perfettamente limpida, e il residuo sia argento 
puro. 

Pesa questo residuo; e fa una mescolanza, che 
triturerai ben bene in mortajo di vetro, e che vuol 
essere composta colle seguenti proporzioni : 

Se L’argento ha perduto un’oncia, fa scio¬ 
gliere altrettanto di gomma di Senegai, e 2 dram¬ 
me di colla bianca in 2 once d’acqua stillata. Me¬ 
scola il tutto con 3 dramme di nero di lucerna ben 
calcinato in un crogiuolo chiuso, e tritura in mor¬ 
tajo di vetro. Indi versavi sopra la dissoluzione d’ar¬ 
gento allungata in 8 volte ti sua peso d’acqua si il¬ 
lata, e dimena esattamente il tutto con una spatola. 

Sciogli 2 1 once di colla bianca ed egualmente 
di colla di pesce inidonee d’alcoole, ed altrettante 
d’acqua stillata. Questa soluzione si farà in due 
giorni: mettila a bagnomaria; dimena beu-bene le 
due colle, e (la ultimo feltra per ponilo lano, a fine 
di separarne tutte le parti mucilaginose. 

Conserverai questo: inchiostro per l’uso in 
bottiglia ben turata. ( Dict. des mèri.) 

1478. Altro .— Bisogna inzuppare la tela da 
inarcarsi nei la seguente composizione: sai di tar¬ 
taro, once T; acqua, once ì Si faccia asciugare 
perfettamente prima di scrivervi sopra coH’incbio- 
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siro composto come segue: Ossimuriato d’argentar 
{caustiijiie lunaire ), dramme 1 ; tintura di galla, 
dramme 2. (Idem) 

1479. Inchiostro della China .— Piglia 6 once 
di colla di pesce, e riducila m colla lic l uida ’ facen¬ 
dola sciogliere a fuoco nel doppio del suo peso d’a¬ 
cqua di ti urne. Poi togli un’oncia di succo di regolila 
di Spagna, che farai sciogliere egualmente in 2- 
once d’acqua, e scioglivi dentro un’ oncia di nero 
d’avorio. Aggingni questo mescuglio alla colla cosi 
calda , e tramena il tutto con una spatola finche 
ogni cosa sia bene incorporata. Quindi la svaporare 
tutta l’ acqua in un bagnomaria, e versa il residuo 
in forme di piombo ben unte. , 

Di questa composizione si servono gl Inglesi 
iu cambio del vero inchiostro della China. (Ency 


clovcdic) . 

i 48 o. Altro .— Per ottenere un color nero che 
ha tutte le proprietà dell’inchiostro della China., 
piglia della lisciva de’saponaj , 0 qualunque altra 
soluzione d'un alcali caustico ; falla bollire, e ag¬ 
ogni quanto basta di raschiatura di corno per sa¬ 
turarla. Cosi saturata di materia animale la lisciva, 
lasciala svaporare, dimenandola con una spatola 
di ferro, sino a tanto ch’ella sia entrata m una 
certa qual fusione, e che abbia preso una consi¬ 


stenza di pasta. 

Avvertisi che per quest ultima parte dell 0- 
poi-azione è necessario un calore gagliardissimo. 

Ciò fatto, ritira dal fuoco la materia ; gettala 
nell’acqua, la cui quantità ha da,essere il doppio 
della lisciva adoperata; dimettala, e lascia che si 
sciolga per alcune ore; indi separa il liquore dalla 
tuateria insolubile, il quale sarà trasparente e sen- 


colore. 
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Aggiugni allora a goccia a goccia una solu¬ 
zione d’allume; sull’istante si formerà un precipi¬ 
tato nero, il quale, separato dal liquore, fatto sec¬ 
care e quindi macinato con acqua gommata, produce 
un color nero che ha tutte le proprietà dell’ in¬ 
chiostro della China. 

È necessario, per la bellezza del colore, di 
non adoperare fuorché la quantità d’allume che 
fa bisogno a precipitare tutta la materia nera. 

L’autore di questo processo è d’opinione che 
l’acido vitriolico produrrebbe il medesimo effetto 
dell’ allume, senz’ avere gl’ inconvenienti dì esso. 

Comunque si sia, il colore che s’ottiene con 
un processo sì fatto, produce una gran varietà 
di modulazioni di tinte, che sono tutte bellissime. 
(Boswell; Ext. da Repertory of arts and ma - 
nuf.) 

i 48 i. Inchiostro portatile. — Getta un tuorlo 
d’uovo sopra una mezza libbra di buon mele ; di¬ 
batti il tutto con una spatola di legno; poi cospergi 
il mescuglio con 3 grossi di gomma arabica in 
polvere finissima : dimena più volte per tre giorni, 
indi aggiugni quanto basta di nero di fumo per 
rendere la materia in forma di pasta, che farai 
posciugare all’aria. Per servirsene, bisogna stem¬ 
perarla con acqua, o, ciò che è ancor meglio, con 
una lisciva di ceneri di sermenti, di noce, di quer¬ 
cia, od anche di noccioli di pesche. ( Buch’oz) 
i48 1. Inchiostro in polvere.— L’inchiostro in 
polvere si ottiene colle medesime materie che en¬ 
trano nella composizione dell’ inchiostro comune 
se non che le vogliono essere acciaccate e polve- 
rizzate. 

Allorché si ha da farne uso, si stempera que¬ 
sta polvere in sufficiente quantità d’acqua. ( En- 
cycl. métti .) 


inchiostri simpatici 


* 4 ^ 3 . Scrivi con una soluzione di vitriuol ver¬ 
de , aggiuntovi un po’ d’acido : essendo questa so¬ 
luzione adatto priva di colore, la tua scrittura non 
ri vedrà punto. Allorché la vorrai far apparire, 
immergila in un’ acqua' in cui sia stata infusa 
della galla ; ovvero inzuppa la caria con una spu¬ 
gna intinta nella detta acqua: e sull 'instante vedrai 
emergere i tuoi caratteri. ( Encycl . mètri.) 

1484. Altro.— Sciogli del bismuto nell acido 
nitroso, e scrivi con questo liquore. Per far appa¬ 
rire la scrittura, la bollire una forte soluzione d al¬ 
cali fisso sopra una certa quantità di zolfo in pol¬ 
vere finissima, fino a perfetta saturazione. Esponi 
la scrittura al vapore che si alzerà, e la vedrai 
colorirsi in nero. Ma questo mezzo ha l’inconve¬ 
niente d’avere un odore disaggradevole. {Idem) 

1 485 . Altro .— Piglia dell’ azzurro di smalto, 
fallo digerire in acqua regia fino a perfetta satu¬ 
razione; indi allunga questa dissoluzione, che e 
sommamente caustica, con acqua comune, e potrai 


servirtene pei iscrivere. 

I caratteri saranno invisibili; ma compari¬ 
ranno in verde esponendoli a sufficiente calore, e 
torneranno a sparire raffreddandosi la carta. 

Questo inchiostro lia suggerito l’idea di far 
rappresentare ad un medesimo quadro l’estate e 
l’inverno alternativamente. A tale SC °P°» . 8 n ^ 
un paesello, la cui terra, i tronchi d’alberi ed 1 rami 
sieno dipinti coi colori ordinarj e adattati al sog¬ 
getto; ma disegna e vela le erbe e le foglie col 
liquore suddetto, e così avrai un quadro, il qu>ae, 
alla temperatura ordinaria dell’ atmosfera rappre¬ 
nderà una campagna spogliata di verdura; ma , 


* 3 * INF 

innalzando il grado del calore quanto basta e non 
troppo, la vedrai coprirsi di foglie e d’erbe, e in 
somma trasformarsi in una primavera. 

Qualora si riscaldi soverchiamente questo in-- 
chiostro, esso diventa nero, e non isparisce più. 
( Bill. ph. ècon.) 

Ci ha una folla di succhi di sostanze vegeta¬ 
bili , come sarebbe quello di cipolla o di limone, 
tutti suscettivi di dare de’ caratteri invisibili, ma 
che si anneriscono esposti all’ azione del calore. 

Anche il latte ha 1 » medesima proprietà. 

( Nouv . secr. des arts et metiers) 

INFIAMMAZIONI INTERNE 

i 486 . Per rammollire gl’ induramenti infiam- 
matorj e calmare i dolori interni, i cataplasmi di 
linseme polverizzato e bollito con un po’ di bori 
di sambuco e di latte, sono quelli che producono 
effetti più pronti e più certi. (d federine domest.) 

INFREDDATURE, CATARRI, ecc. 

1487. Gl’infusi di fior’ di sambuco, di cama- 
milla, di melissa 0 di menta, sono ottime bevande 
per impedire le conseguenze d’un’ infreddatura., 
calmar le debolezze di stomaco, le sincopi, i catar¬ 
ri, ecc. 

La decozione di malva gargarizzata giova as¬ 
sai nelle infiammazioni della gola. 

Si fa uso ancora de’fiori di malva per ri¬ 
durli in forma d’empiastro da applicarsi alle parti 
affette da flussioni, dolori, risipole, ecc. (Mag. méd. 
dom.) 

Il prendere alla sera per unico cibo una 
fetta di pane arrostita nell’ olio, e continuar così 
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per più giorni, è un rimedio utilissimo per guarire 
dalle infreddature leggieri. 

Una buona cucchiaiata d’olio d oliva puro, 
pigliata alla sera ed alla mattina, guari delle in¬ 
freddature ostinatissime. L’olio di licerne fu pure 
Usato con buon successo ne’ casi di catarri epi¬ 
demici accompagnati da sputo di sangue. ( od. .) 

Nelle infreddature, in generale, bisogna os¬ 
servare con ogni puntualità maggiore la regola del 
vitto, pigliar molte tisane d’orzo, o di fior di sam¬ 
buco con miele, ed astenersi da tutti i cibi troppo 
nutritivi, e massime da quelli che troppo riscaldano. 

Alcuni, in sul principio d una infreddatura, 
pigliano del vino caldo, dell’acquavite abbrucia¬ 
ta, ecc. per rislaurare la traspirazione: ma se que¬ 
sta pratica è talvolta giovevole in situih casi, e sem¬ 
pre pericolosa allorché il male s e dichiarato, ed 
è accompagnato da infiammazione del polmone o 
della gola: ed allora , il ripetiamo, bisogna appi¬ 
gliarsi alle bevande calmanti e diluenti. (Man. 

€ ^Trattandosi di catarri con consunzione, et pi¬ 
glino * once di succo di marrobbio in una foglietta 
di latte raddolcito con mele; e si continui questo 
rimedio per una settimana, prendendolotutte le 
mattine. È questo il rimedio favorito degl Inglesi. 

(&M 'a Cosuntinopoli e nella Romelia si usano 
certi suOSmigi fatti con un po’ di zucchero, mvolto 
in un pezzetto di carta azzurra , e *°“ CQ- 

cella di succino o d’ambra gialla. m / 

pre la testa con un panno lino per n 

h 1t *.* Tronchin pcr le **+ 

dature. 

1 $. Manna in lagrime recente, once i t. 
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Cassia cotta, once i ; 

Siroppo d’allea, once r. 

Burro di caccao, ed olio di mandorle dolci, 
di ciascuno grossi 6 ; 

Acqua di fior’ (l’arancio coobata, grossi 4 ; 

Kermes minerale, grani 4- 

Fa con questi ingredienti un elettuario, da 
prendersi sera e mattina alla dose d’un buon cuc¬ 
chiaino da caffè, bevendovi appresso una tazza di 
leggiere infuso di fior’ di malva raddolcito cou si¬ 
roppo d’altèa. 

Questo rimedio è addolcitivo ed emolliente; 
divide e attenua gli umori viscidi e pituitosi; man¬ 
tiene libero il ventre, previene e guarisce le in¬ 
freddature violente e infiammatone, e garantisce 
dalle sinistre conseguenze delle irifreddature tra- 
scurate- 

INNAFFIAMENTO DELLE PIANTE 

14B9. Metodo facile per innaffiar le piante.— 
Si pone vicino alla pianta che si vuole innaffiare, 
un vaso pieno d'acqua, dove s’immerge uno stop¬ 
pino di bambagia leggiermente attorto e comuni¬ 
cante con altri stoppini che circondano il piede 
delle piante; indi si coprono questi stoppini con 
terra e letame. 

E facile a comprendere che gli stoppini, as¬ 
sorbendo continuamente l’acqua, formano de’pic¬ 
coli canaletti, e contribuiscono in tal modo a man¬ 
tenere l’umidità d’ intorno alle piante. 

Si può accrescere 0 diminuire la grossezza 
degli stoppini secondo che richieggono le circo*- 
stanze. 

In tal maniera le piante possono rimanere 
esposte a tutto l’ardore del sole, senza mai soffrire 
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la siccità, che sempre ritarda il loro progresso. 
{Tatham; Magazin der Neuen crfinii ungen.) 

invermin amento 

,400 Maniera d’impedire Pinfermitiamento 
ne’formaggi c nelle carni — Basta cospergere 
queste sostanze con acqua in cui sia sciolta una 
ottava parte del loro peso di nitro .(Bibl.pa- econ.) 

iPPOCR ASSO 

litìi. Preparazione dell' ippocrasso.— Mon¬ 
ti in (a pinte di buon vino rosso 0 bianco 6 grossi 
di cannella , a grossi di chiovi di garofano, ed a - 
trettanto di vainiglia, il lutto triturato lungamente 
con 4 once di zucchero. Dopo 1 5 giorni d infusio¬ 
ne, aggiugni una goccia d’ ambra, e passa per pan¬ 
no lino. (Art da distili Injuor.) 

i 4 qs. Altra. — Togli mandorle dolci acciao 
cate, once 4; cannella acciaccata, once 1 fi zUC ~ 
chero bianco in polvere, lib. » h acjoav.te, Ub. r, 
▼in rosso 0 bianco, del migliore, putte 7. ha ma¬ 
cerare per alcuni giorni, indi passa per panno la- 
no, e versa questo vino in un imbuto di vetro, nel 
cui fondo si trovi un sacchetto contenente un mezzo 
grano d’ambra grigia ed altrettanto di muschio, 
l’uno e l’altro polverizzati con un grosso di zucchero 
candì, onde profumare questo vino. Altri vi met¬ 
tono zénzero, garofano, macis, cardamomo, 0 simili 

Questo vino, conosciuto sotto il nome d ippo- 
crasso, è stomachico, tonico, corroborante, e si pi¬ 
glia alla dose d’un’ oncia mtino a quattro. ( J . J- 
Pircy; Traiiè de phann.) 
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ISCRIZIONI ANTICHE 

i493 . Modo d’ottenere il fac simile.— Bi¬ 
sogna ripulire diligentemente la lapide su cui è 
scolpita l’iscrizione, con soda 0 potassa sciolta in 
acqua calda; si versa questa soluzione sulla lapide, 
poi le si dà ben bene di spazzola, si asciuga, e vi 
ri applica con due mazzi l’inchiostro di stampa, 
come se si trattasse di tingere le forme di stam¬ 
pa ordinarie. Ciò fatto, si distende sulla lapide un 
foglio di carta umido, alla guisa che fanno gli stam¬ 
patori. 

Se un foglio non basta, se ne piglieranno 
parecchi. 

Si batte sulla carta così applicata colla pal¬ 
ma della mano, ovvero con un mazzo non ancor 
tinto d’inchiostro, o meglio ancora col solito cilin¬ 
dro di cui si servono gli stampatori per tirar le 
bozze. 

Questi fac sìmile hanno il vantaggio, che si 
ottengono quasi in un momento, e presentano una 
copia fedelissima dell’ iscrizione incisa. 

La terza 0 quarta prova è sempre più netta e 
più bella delle prime. 

I dotti della spedizione d’Egitto cavarono in 
tal modo le iscrizioni di Rosetta e d’Alessandria. 
(Bullctins de la Società d y encourag. pour l’in- 
dustr. nat. ) 

KERKSOU 

1 49 . 4 * 11 kerksou è una delle vivande onde 
van ghiotti i popoli orientali. La maniera di pre¬ 
pararlo ci fu insegnata da un viaggiatore che scorse 
tutte le Indie; ed è la seguente : 
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Si fa il kcrksou con una certa quantità di 
semola che si mette a pizzichi in un gran piatto 
di legno ; umettandola poi con acqua tiepida, e 
passandovi sopra la mano leggiermente, se ne ior* 
mano de’ piccioli granelli. Si versano questi granelli 
in un vaso di terra, la cui base e traforata in giro 
minutamente; e si accomoda il detto vaso sopra un 
altro contenente le carni che si fanno cuocere, m 
guisa che il vapore che se ne al^a, penetri ne 
kcrksou passando per li forellmi (li cui si e fa 0 

cenno. . , , 

Preparato che sia il kerksou , lo riporrai m 
un piatto, e vi verserai sopra un poco di buno sa¬ 
lalo strutto, il quale rende i granelli meno ade¬ 
renti fra loro. Indi lo umetterai con brodo; ne 
gueruirai la superficie con carni di pollo 0 di pe¬ 
sce; vi aggiugnerai de*legumi freschi, uova sode, 
e zafferano ; lo cospergerai generosamente di spe- 
tierie per togliergli l’insipidezza, e lo porrai m 
tavola cosi caldo. , , 

Ancora si prepara il kcrksou col vapore del- 
l’acqua semplice; ma allora, in rece dei burro 
«alato, si adopera burro fresco. Vi si aggiugne can¬ 
nella, chiovi di garofano e noce moscada, e si co¬ 
sperge con zucchero ; vi si gettano dentro degli 
àcini d’uva, de’ chicchi di melagrana, e qualche 
volta si usa di umettarlo con latte. 

kirsch-wasser 


i 4 q 5 . Maniera di fare il kirsch-wasser. 
Piglia delle visciole nere perfettamente mature; 
mondale, e mettile in un tinello di tenuta propor¬ 
zionata alla loro quantità. 

Abbi in pronto della cenere di legne nuove; 
bagnala per formarne una specie di malta, e 
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distendila sulle viscide, in modo che questa cenere* 
asciugandosi, formi una crosta, la quale favorirà la 
fermentazione de’ frutti , e impedirà a un tratto 
qualunque evaporazione. 

Lascia durare questa fermentazione per sei 
settimane; indi levane via la cenere che si troverà 
su quella parte ili viscide che vorrai adoperare ; 
getta il sugo c la polpa delle viscide in una cu¬ 
curbita, e procedi alla distillazione, che dovrai fare 
in piii volte, e regolando il fuoco con cautela ed a 
gradi, finché il liquore passi con sottil filo. 

Poscia rettificherai il liquore nel bagnomaria 
del lambicco; e, dopo questa seconda distillazione, 
infiascherai il tuo kirsch-wasser. 

1496. Kirsch-wasser casalingo .— Piglia de* 
noccioli di ciliege, infrangili, e gettali in un co’ 
semi nell’acquavite, dove li la scerai stare fino al 
tempo che potrai aggiugnervi de’noccioli d’albi¬ 
cocche senza semi; dopo due altri mesi d’infusione 
feltra il liquore. ( Dictìon. des mcnages) 

1497. Crema di kirsch-wasser. — Piglia 3 
piate di kirsch-wasser vecchio; rettifica in mod* 
da tirarne 2 pinte di liquore ; aggiugni 4 once 
d’acqua di fior’ d’aranci coohata; fa sciogliere a fuo¬ 
co lib. 2 f di zucchero in pinte 1 f d’acqua stilla¬ 
ta; freddato che sia, mischialo col liquore; feltra 
ed infiasca. (Idem) 


Fine del voi. III. 
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